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Торт является украшением любого праздничного стол и, 
Кажлйн хозяйка хочет порадовать близких а- гостей ь к уст¬ 
ным ѵ кршмвым тортом, гѵшжни ь сю пригхтчшеннс час- 
Оіцу своей души. 
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птндлыше и уішетиШі: бнекшгшые н слоеные, сливоч¬ 
ные н фруктовые* воздушные иэ безс и нежнейшего ч ворсъ 
іа они смогут удошіетворжъ самый взыскательный вкус 
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ТОРГ «МЕЧТА» 

У Для бисквитного теста: НЮ г сшвочиого мас¬ 
ла, 6 яиц, б егп. ложек муки, 80г крахмала, 1 ч. 
ложка тертой цедры лимона. 

У Разъемная форма диаметром 2б~28см, бумага 
для выпекания или пергамент. 

Сливочное масло нарезать кусочками, растопить 
на горячей водяной бане п слегка остудить, но нс 
давать затвердеть. Отделить белки от желтков. Яичные 
белки взбить в крепкую пену. 

Нагреть духовку до температуры 150 *С 

Яичные желтки и 6 сг. ложек теплой волы взбить 
в густую пену. Постепенно всыпать сахарный песок, 
при этом продолжая активно взбивать до образова¬ 
ния светлою, густого крема. 

Добавить в желтковую массу взбитым белок, ак¬ 
куратно перемешивая снизу вверх. Смешать муку с 
крахмалом, тертой лимонной цедрой и растоплен¬ 
ным сливочным маслом. Все ингредиенты соединить. 
Затем вымесить теста при помощи миксера на самой 
медленной скорости. 

Разъемную форму смазать жиром или застелить 
бумагой-для выпекания. Тесто выложить в форму и 
разровнять кулинарной л опаточ кой. Корж выпекать в 
луховке в течение 35 минут до золотисто-коричнево¬ 
го цвета. 

Остудить, опрокинув корж на решетку для пи- 

роіа. 

>Дш начинки: 1 пакет сухого креме, 3—4 ап. 
ложки сахара, 1 стакан молока, 800г смеси 
красных ягод (клубники, малины, смородины); 
I пакетик (100 г) миндальных листочков. 

Порошок крема и 2 сг. ложки сахара растворить 
в молоке. Помешивая, нагреть, чтобы масса загусте¬ 
ла. Остудить, временами перемешивая. 
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Ягоды перебрать, вымыть под струей поды н очи¬ 
стить Посыпать сверху 1 —2 ст. ложками сахара. Затем 
оставить па 30 минут пустить сок. 

Миндальные листочки обжарить на сковороде без 
добавления жира. 

Откинуть ягоды на сито, собрать стекший сок п 
слить его в отдельную посуду. 

Стекший сок упарить, загустить при необходи¬ 
мости крахмалом. 

Оформление порта. Бисквит намазать кремом и 
выложить ягоды. Кондитерской кисточкой покрыть 
весь торг густым соком. По краям и бокам плотно 
прижать миндальные листочки. 

По желанию украсить торг дольками фруктов. 

Для приготовления можно использовать консер¬ 
вированные или замороженные ягоды. 

ТОРТ «КАПУЧЧИНО» 

>Дія теста: 125 г сливочнаго масла, 100 г са¬ 
хара, 2 яйца, 200г муки, 50 г крахмала, 2ст. 
ложки какао-порошка, 4ст. ложки молока, 3 ст. 
ложки миндального ликера, порошок разрыхли¬ 
теля. 

Взбить сливочное масло с сахаром н яГшамн, До¬ 
бавить муку, крахмал, разрыхлитель, какао, молоко 
ликер. 

Выпекать основу в круглой форме или на про¬ 
тивне при 180 "С в течение 25—30 минут. 

>Дія начинки: 1 с.юи — 500г консервированной 
черешни без косточек, 250мл сока, 25 г крахма¬ 
ла, 2 ст. ложки сахара . 

^-Несколько ягод оставить для украшения. 

Сок, крахмал и сахар размешать и при помеши¬ 
вании донести до кипения, добавить черешню, еще 
раз довести до кипения, охладить. 
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Р2-й слой — 500г творога, 100 г сахара, 20 г 
желатина, 200ш 35%-ных сливок, 5 ст. ложек 
кофе капуччино, 2~3ст. ложки какао-порошка 
для посыпки торта. 

Творог смешат ь с сахаром, ввести предваритель¬ 
но замоченный желатин, взбитые сливки и кофе. Все 
тщательно перемешать. 

Оформление торта. На плоское блюдо выложить 
основу из теста, закрепить бортик от разъемной фор¬ 
мы или из плотной бумаги. Выложить слой черешни, 
разровнять, поставить на 3 часа в холодильник. 

На застывшим черешневый слой выложить тво¬ 
рожную начинку, разровнять тонким ножом, смочен¬ 
ным теплой модой. Поставить на 1—1,5 часа в холо¬ 
дильник. 

Готовый торт посыпать через ситечко какао, ук 
роситъ целыми ягодами. 

ТОРТ «СЕРЕБРЯНАЯ СВАДЬБА* 

РД-ія сливочного теста: 400г ядер грецких оре¬ 
хов, І } / 2 стакана ашвок, 800 г сахара, 12 яиц, 
1 чашка молотых сдобных сухарей. 

Истолченные грецкие орехи растирать с 1/2 ста¬ 
кана сливок около часа, затем прибавить сахар и, 
добавляя по одному желтки яиц, продолжать расти 
рать. Всыпать просеянные сдобные молотые сухари, 
осторожно ввести взбитые в пену белки. Разложить 
тесто в две формы и выпека іь в горячей духовке око¬ 
ло получаса. 

>Для сливочного крема: 1 стакан густых сли¬ 
вок, 100 г сахара, 100 г ядер молотых грецких 
орехов. 

Взбитъ сливки, постепенно добавить сахар и мо¬ 
лотые орехи. 
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>Дъя арехѵво.-миндалыюго крема: 100 г моло¬ 
того миндаля, 200г молотых орехов, 200 г са¬ 
хара, 4 желтка, 1 белок, ром. 

Смей гать вместе миндаль, орехи и сахар, доба¬ 
вить желтки и белок, и размешивать на паровой или 
водяной бане до загустения, В слегка остывшую массу 
влить I рюмку рома. 

Оформление торта. Большое плоское блюдо сма¬ 
зать слоем приготовленного крема, с миндалем, уло- 
жч гь на него один выпеченный и остывший корж. 
Нанести на него свежеприготовленный сливочный 
крем с орехами и положить сверху второй корж тор¬ 
та. Поверхность и бока торга смазать оставшимся мин¬ 
дальным кремом, хороню разровнялъ и дать застыть в 
холодильнике. Затем н самом центре торта оформить 
небольшую выемку, поставить в нее приготовленный 
из фольги маленький стаканчик и влить в него ром 
или спирт. Подавая хорошо охлажденный торт на етш, 
погасить свет и поджечь ром. 


ТОРТ БЕЗЕ С ШОКОЛАДОМ 

>Дц і безе: 8 яиц, 3 { / 2 стакана сахара. 

Приготовить безе: взбитъ бедки в густую пену, 
всыпать весь сахар и осторожно вымешать ложкой 
сверх} вниз. Круглую форму смазать маслом. на дно 
положить вырезанный по форме дна лист бумаги. 
Смазать маслом, посыпать мукой н из кондитерского 
мешочка через широкую трубку высадить половину 
приготовленного теста спиралью так, чтобы между 
рядами был просвет приблизительно в I см. Запол¬ 
ненную форму поставить в холодную духовку, сде¬ 
лать самый маленький огонь и печь 45 минут — I час, 
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чтобы тесто хорошо просохло и поднялось. Остальное 
тесто поставить в холодильник. 

Готовое тесто выложить бумагой вверх и акку¬ 
ратно снять бумагу. Если бумага нс будет отходить, 
смочить ее холодной водой. Освободившуюся форму 
охладить, выложить се дно бумагой, разложить так 
же — спиралью — вторую половину теста. 

>Д гя шоколадного теста: 3/4 стакана сахара, 
70г сливочного масла, /50 г шоколада , 8 белков, 
/40 г мука. 

Выпеченную вторую лепешку вынуть и в той же 
форме, застланной бумагой, испечь шоколадное тес¬ 
то, приготовленное из растертого с маслом разогре¬ 
того шоколада. Взбитые в крутую пену белки смешать 
с сахаром и »юстепенно растереть с шоколадной мас¬ 
сой, смешать осторожно с мукой. Шоколадное тесто 
печь в духовке со средним жаром. 

>Для крема: 6 желтков, 2 стакана сливок, / па¬ 
кетик порошка ванильного сахара; / } / 4 стака¬ 
на сливок, 300г шоколада, 400г масла сливоч¬ 
ного. 

Приготовить крем: желтки растереть с сахаром и 
натертым шоколадом, разбавить сливками, поставить 
на паровую баню и, мешая, проварить до густоты. Ос¬ 
тудить, положитъ ванильный сахар и постепенно вте¬ 
реть размяіченное масло. 

Оформление торта. Шоколатный корж разрезать 
пополам. Нижнюю лепешку смазать кремом, на нее 
положить лепешку безе, снова крем, на него шоко¬ 
ладную лепешку, смазать кремом и сверху положить 
лепешку из безе. Из кондитерского мешочка через 
узорный наконечник сплошь закрыть бока торга кре¬ 
мом, верх оставить белым. 
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ТОРТ «ФРАНКФУРТСКИМ ВЕНОК» 


>Дія теста: 3/4 стакана муки. 3/4 стакана 
картофельного крахмала, 4 яйца, 200г сливоч¬ 
ного масла или маргарина, / стакан сахара, 
тертая нефа / лимона, еашиіин, 1 ч. ложка 
пекарского порошка. 

>Для прослойки: I стакан вишневаго варенья ши 
ягод из вишневого компота. 

УДля миндальной крошки: 1/2 стакана сахара, 
1 стакан мандат, ситочное масла. 

Взбить масло или маргарин с сахаром, ввести 
по одному яйца и пряности, смешанные с мукой и 
пекарским порошком, а также крахмалом. Тесто сра¬ 
зу выложит», и смазанную маслом и посыпанную па¬ 
нировочными сухарями кексовую форму с отверсти- 
см-труб кой посерели нс. 

Выпекать н прогретой духовке сначала па сред¬ 
нем огне, затем на маленьком 40-50 минут. 

Полуостывшую -лепешку выбить из формы на пи¬ 
рожковую доску или решетку. После того, как торто¬ 
вая основа хороню остынет, разрезать ее острым но¬ 
жом наЗ пласта. Нижнее кольцо покрылъ сначала виш¬ 
невым нарсньем или вишнями из компота, затем кре¬ 
мом, сверху положить среднее кольцо, намазать сю 
кремом и покрыть третьим кольцом. Сверху торт по¬ 
крыть кремом и украсить миндальной крошкой. 

>Для крема: 2 ст. ложки муки, / стакан моло¬ 
ка, / яйцо, 200г сливочного мает, 1 стакан са¬ 
хара, ванилин. 

Для приготовления крема яйцо растереть с саха¬ 
ром, добавить муку, перемешать, влить кипящее мо¬ 
локо, затем проваритъ на небольшом огне до загусте¬ 
ния. постоянно помешивая. В остывший молочный 


крем втереть взбитое масло, добавить ванилин, мож¬ 
но ! столовую ложку рома. 

Для приготовления миндальной крошки измель¬ 
ченный миндаль смешать с сахаром, выложить на же¬ 
стяную или чугунную сковороду и прогревать на не¬ 
большом ог не, пока смесь слегка не зарумянится, а 
сахар нс расплавится. Полученную массу сразу вы¬ 
лить на смазанную сливочных» маслом подогретую 
тарелку и охладить. Затем разломить на куски и раз¬ 
дробить в ступке или скалкой. 


ТОРТ-МЕРЕНГА «АРКТИКА» 

>Дія бисквитной основы торта: 1/4 стакана 
сахара, 5 яиц, 1/2 стакана муки. 

Приготовить бисквит, взбивая яйца с сахаром 
на водяной бане. Затем массу охладить и перемешать 
со свежспросеянной мукой. В пот отопленную форму 
диаметром 20—25 см, выстланную промасленной бу¬ 
магой, влить тссто и выпекать в нежаркой духовке 
около получаса. 

>Длн меренг: I стакан сахара, 3 белков, ва¬ 
нильный сахар по вкусу. 

Яичные белки хорошо взбитъ, затем добавить ва¬ 
нильный сахар и продолжатъ взбивать, постепенно 
добавляя сахарный песок. Полученную массу сложить 
в кондитерский мешочек или корысти к и отсаживать 
на противень, выстланный бумагой, круглые иди 
овальные лепешки величиной с яйцо. Можно разде¬ 
лать лепешки столовой ложкой. Выискать в предвари¬ 
тельно нагретой духовке при температуре 110-120 “С 
около получаса. 


9 


>Дгя крема: I стакан 35%-ных ствок, I ст. 
ложка сахарной пудры. 

Сливки хорошо охладить и взбить, подсыпая по¬ 
немногу сахарную пудру. 

Оформление юрта. На плоское блюдо уложить 
бисквитный корж, покрыть его слоем айвовою или 
розового варенья, далее уложить слои меренг, про¬ 
мазывая их кремом. Между меренгами сделать укра¬ 
шения из крема, кусочков шоколада и целых очи¬ 
щенных и поджаренных ядер миндаля или лесного 
ореха. 


ТОРГ БЕЛКОВЫЙ «ЮЖНЫЙ ВЕЧЕР» 

РДія белковой основы торта: 2 стакана ядер 
грецких орехов, 10 белков, 1/5 стакана сахара, 
2ст. ложки молотых сдобных сухарей. 

Очищенные ядра орехов смолоть па мясорубке. 
Белки взбить с сахаром до образования пышной од¬ 
нородной массы. Добавить в белковую массу молотые 
сухари и орехи. Подготовить листы кальки и разделать 
на них круглые или овальные равные по размеру и 
толщине белковые коржи. Испечь в духовке при сла¬ 
бом нагреве около 2 часов и охладить. 

У Для креча: 2 стакана молока, 10 желтков, 
1 ! /2 стакана сахара, 2ст. ложки муки, цедра 
Iлимона или ванильный сахар но вкусу. Зет. 
ложки порошка какао, 3(Ю г сливочного масла. 

Взбить миксером желтки с сахаром, добавить в 
конце взбивания [ стакан холодною молока, вани¬ 
лин или цедру лимона, муку и размешать до получе¬ 
ний однородной массы. Вскипятить оставшееся моло¬ 
ко и вливать в него подготовленную смесь тонком 
струйкой, непрерывно помешивая. Прогреть на сла¬ 
бом огне до кипения, получившуюся массу охладить. 
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Отдельно сварить какао-сироп из 2 ст. ложек мо¬ 
лока, 2 ст. ложек сахара и 3 ст. ложек порошка какао. В 
остывший крем ввести частями размягченное сливоч¬ 
ное масло, взбить миксером или венчиком и разде¬ 
лить крем на две равные части: к одной части доба¬ 
вить остывший какао-сироп, хорошо избить. 

Оформление торта- Получившимся светлым кре¬ 
мом промазать коржи, осторожно склеить их между 
собой. Коричневым кремом смазать поверх:юсть и бока 
торта. Посыпать торт тертым шоколадом и украсить Кра¬ 
сиными крупными половинками ядер грецких орехов. 


ТОРТ «ЛЕТО* 

>Дія белковой основы торта: 4 белка, 1 ста¬ 
кан сахара. 

Взбить белки с сахаром, разделать на кальку 2 
коржа одинаковой толщины и выпекать в теплой ду¬ 
ховке 1,5—2 часа. 

>Дія начинки: 1 кг ягод мшины, 2 ст. ложки 
сахарной пудры. 

Ягоды разделись на 2 части, выбрать для укра¬ 
шения самые крупные красивые ягоды, остальные — 
размять-н смешать с сахарной пудрой или взбить массу 
миксером. 

У'Для крема: 200г сливочного масла, 2 Желтка, 
2 ап. ложки сахарной пудры, 2 ап. ложки конь¬ 
яка. 

Сливочное масло растереть с сахарной пудрой, 
добавляя по одному желтки, в конце ароматизиро¬ 
вать коньяком. 

Оформление торта. На нижний корж нанести слой 
крема, затем слой начинки из малины н еше один 
слой крема. Сверху положить второй корж нижней 
корочкой вверх. Покрыть его слоем крема и красиво 
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уложить подготовленные для отделки торса ягоды 
малины, слегка атопии их в крем. С помощью кулечка 
из кальки или кондитерского мешочка нанести по 
краю коржа тонкой изящный рисунок из крема. На 
ягоды малины также отсадить понемногу крема. 


ТОРТ сливочный С ЯБЛОКАМИ И РОМОМ 

УДлн теста: 180 г муки, 100 г сливочного мас¬ 
ла, I яйцо, 50 г сахара. 

Смешать муку с сахаром, добавить нарезанное 
мелкими кусочками масло, взбитое яйцо н при необ¬ 
ходимости — 1 -7 от. ложки воды. Быстро и тщательно 
замесить тесто, скатать его в шар и положить в холо¬ 
дильник на 30 минут. Затем не очень тонко раскатать, 
перенести на противень с помощью скалки и в не¬ 
скольких местах проколоть подготовленный пласт те¬ 
ста вилкой. 

>Для начинки: 100 г мелкого сахара, 2 ап. лож¬ 
ки рома ши коньяка, 4 спелых яблока, сливочное 
масло. 

Яблоки очистить, нарезат ь не очень тонкими лом¬ 
тиками, подрумянить на сковороде в сливочном мас¬ 
ле. Затем посыпать их сахаром и сше немного подер¬ 
жать на огне, чтобы сахар слегка закарамелизонался. 
Полить яблоки ромом или коньяком и поджечь, ох¬ 
ладить, выложить их сдоем на тесто, снимая их со 
сковороды вилкой. 

МДм крема: 100 г ме. ікого сахара, 100 г смета¬ 
ны, рюмка рама иди коньяка, 1 яйцо, миндаль 
ши орехи по вкусу. 

Взбить яйцо с сахаром, добавить сметану, мин¬ 
даль или орехи, коньяк и оставшееся при жарении 
Яблок масло. Вылить крем поверх начинки из яблок и 
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поставитьторз в горячую духовку на 40 минут, чтобы 
поверхность хорошо подрумянилась. Готовый торт 
подат ь слегка теплым, обсыпав сахарной пудрой. 


ТОРТ «ГРИЛЬЯЖ» 

РДія теста: 8 яиц, 8 ап. ложек сахара, 250г 
жареных ядер лесных орехов, 100 г шоколада. 

Яичные желтки и сахар хорошо растереть, доба¬ 
вить молотые жареные дара лесных орехов, тертый 
шоколад и крутую пену из белков. Большую форму 
для выпечки торта смазать маслом, обсыпать мукой, 
осторожно переложить в нее теа о и выпечь в духовке 
на среднем огне до готовности. 

>Дтя крема: 4 желтка, 4 ст. ложки сахара, 100 г 
крепкого черного кафе, 150 г грильяжа, 200 г сли¬ 
вочного масла . 

Яичные желтки, сахар и черный кофе сварить 
на пару до получения густой массы, добавить к ней 
молотый грильяж, растертое в пену сливочное масло 
и все хорошо перемешать. 

РДля приготовления гршъяжа: 250г стара, 250г 
очищенного жареного миндаля, лимонный сок. 

Сахар без воды подогревать в посуде до тех пор, 
пока он станет коричневым, добавить к нему очи¬ 
щенный жареный мелко рубленный миндаль и не¬ 
много лимонного сока. Подержав эту массу несколь¬ 
ко минут на огне, вылитъ ее на смазанную раститель¬ 
ным маслом мраморную плиту и смоченным горячей 
водой лезвием ножа хорошо ее разровнять. 

Оформление т орта. Торт охладить, разрезать на 2— 
3 горизонтальных пласта, прослоить и покрыть поверх¬ 
ность и бока торга кремом. Оставшийся грильяж наре¬ 
зать маленькими квадратиками и украсить ими торг. 
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ТОРТ «ЯГОДКА» 


>Для основы: 100г сливочнаго масла, 200г про¬ 
долговатого бисквитнаго печенья. 

>разъемная форма (диаметр 24 см), пергамент¬ 
ная бумага ши бумага для выпекания. 

Разъемный бортик поставить на дно формы. Пече¬ 
нье сложитъ в плотный пакет и тщательно измельчить с 
помошыо скалки. Вымесить бисквитную крошку со сли¬ 
вочным маслом. Массу переложить н форму и примять. 

>Дгя начинки: 750 г клубники, 26 г желатина, 
НЮ г сахара, 2 пакетика ванильнаго сахара, 1 ли¬ 
ман, 20 мл коньяка, 450г сливочного йогурта, 
250 аы сливок. 

Клубнику почистить, нымьгть и обсушить. 500 г 
ягод клубники нарезать крупными кусками и сделать 
пюре с помощью миксера или кухонного комбайна. 
Затем ягодное пюре проггерет ь через сито. 

В небольшом количестве холодном воды замочить 
10 г желатина. 

Смешать пюре, 50 г сахарного песка, 1 пакетик 
ванильного сахара и коньяк. 

Желатин отжать, распустить на среднем огне и 
по одной ложке добавить к фруктовой массе. 

Клубничное пюре, за исключением Зет. ложек, 
выложить ровным слоем на бисквитный корж и по¬ 
ставить в холодильник для застывания. 

Замочить оставшийся желатин в холодной воде, 
отжать его и распустить на среднем огне. Натереть цедру 
лимона, а из мякши отжать сок. Лимонный аж и цедру 
смешать со сливочным йогуртом, 50 г сахарного пес¬ 
ка и оставшимся ванильным сахаром. Порциями до¬ 
бавить полученную смесь к желатину. 

Взбить сливки в крутую пену и ввести в слегка 
жслировавшуюся йогуртовую смесь. Крем выложить 
поверх клубничной массы п разровнять. 
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Оставшиеся Зет. ложки клубничного пюре тон¬ 
кими линиями распределить поверх крема. Затем ос¬ 
торожно перемешать с ним, чтобы получился мра¬ 
морный рисунок. Торт поставить на 2—3 часа в холо¬ 
дильник. Затем снять бортик формы. 

УД.ія украшения: 100 г темной помадки, лис¬ 
точки мелиссы. 

Оформление юрта. I Іомаяку растопитъ на горячей 
поляной бане. Переложшъ в пергаментный кулечек, сре¬ 
зать кончик у кулечка и украсть топкой линией края 
торта. 

Оставшиеся ягоды клубники выложить в середи¬ 
ну, торт украсить листиками мелиссы. 

ТОРТ «ФРУКТОВОЕ СЕРДЦЕ» 

У-Дія бисквитного теста: 60 г сахара, 1 паке¬ 
тик ванильного сахара, 3 яйца, 60 г муки, 1/2 ч. 
ложки разрыхлителя для места, 25 г очищенно¬ 
го и мелке натертого миндаля, 30 г сливочного 
масла. 

> / ап. ложка абрикосового конфитюра, 1 па¬ 
кетик (25 г) рубленых фисташек. 

Сахар, ванильный сахар и яйца взбить в высо¬ 
кой миске на горячей водяной бане в іусгую кремо¬ 
образную массу. Миску поставить на охлажденную ку¬ 
сочками льда водяную баню и мешать до образова¬ 
ния белой пены. 

Просеять в массу муку с разрыхлителем, доба¬ 
вить миндаль и все осторожно перемешать. В заключе¬ 
ние внести растопленное масло. 

Тесто выложить в смазанную жиром форму в вида 
сердца и выпекать в разоірстой до 1К0"С духовке 20 
минут. Готовый бисквит опрокинуть на решетчатую 
подставку вместе с формой, оставить на 5 минут, за¬ 
тем форму спять. Бисквит остудить. 
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>Дм начинка: 375г свежих ягод, 1 ап. ложка 
вишневого ликера, вишневой или ма.шнтой вод¬ 
ки, 50г сахара, 200мл густых сіивок, 1 свежий 
персик, 4 ягоды клубники, листики мяты. 

Пока бисквит выпекается, 2/3 ягод залить сме¬ 
сью из сахарам ликера и поставить в холодное место. 
Сливки взбить с оставшимся сахаром в крепкую пену. 
Мякоть персика дольками отделить от косточки. Ма¬ 
ринованные яюлы выложить в бисквитное сердце, 
смазать сливками, сверху разложить остальные яго¬ 
ды, дольки персика и листики мяты. 


КЛУБНІІЧНО- АПЕЛЬСИНОВЫЙ ТОРГ 

У Для бисквитного теста: 3 яйца, щепотка силу, 
90г сахара, 60г муки, 30г крахмала, I ч. лож¬ 
ка тертой цедры апельсина. 

Белки с солью и 2ст. ложками сахара взбить в 
крепкую пену. Желтки, оставшийся сахар и 3 ст. ложки 
чуть теплой волы взбивать 5 минут до консистенции 
крема. В крем осторожно ввести взбитый белок, просе- 
ят ь муку и крахмал и добавить апельсиновую цедру. 

Дно разъемной (]юрмы диаметром 26 см выстлат ь 
специальной бумагой для выпечки, в форму выло¬ 
жить тесто. Выпекать в предварительно разогретой до 
175 °С духовке около 25 минут. 

>Дтя крема: 250г сливочнаго мает, 4 желтка, 
150 г сахарной пудры, мякоть 2 стручков вани¬ 
ли или пакетик ватиьного сахара. 

Масло растереть до белою цвета. Желтки взбить 
с сахарной пудрой на теплой водяной бане, посте¬ 
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пенно ввести в них масло и взбивать все в течение 
5 минут. Добавить ваниль. Испеченный бисквит раз¬ 
резать на два пласта. Нижний пласт смазать кремом 
(2~ 3 ст. ложки крема оставитъ), накрыть верхним пла¬ 
стом, боковой край смазать оставшимся кремом. Торг 
поставить в холодное место. 

УДія украшения: 500г клубники, сок 4—5 апель¬ 
синов (400 мл), I ст, ложка апельсинового кон¬ 
фитюра, 1 пакетик светлой жтеки для тор¬ 
та, 50 г грішьяжа. 

Клубнику помыть, плодоножки удалить, ягоды 
нарезать тонким и дольками. Апельсиновый сок с кон¬ 
фитюром уваритъ до 250 мл и пропедить через тонкое 
сито. Заливку для торга развеет небольшим количе¬ 
ством ВОДЫ, ввести, помешивая, в апельсиновый 
сироп и вскипятить. Торг залить заливкой (2 ст. ложки 
заливки оставить). Боковой край торга обсыпать ірн- 
льяжем. Дольки клубники разложить на торге в виде 
цветка. Оставшуюся заливку подогреть и полить сю 
я юлы. Торт поставить в холодное место на \ час. 

При отсутствии заливки для торга приготовить 
желе из желатина и сока. 


ТОРТ «КЛУБНИКА» 

УДія теста: 250 г пшеничной муки, 1 яйцо, 125 г 
с швочногѵ моего, 100 г сахара, 1ч. ложка тер¬ 
той лимонной цедри, 1 пакетик ванильного са¬ 
хара, 

У Разъемная форма (диаметр 26 см), жир для 
формы . 

Замесить тесто из муки, сливочною масла, са¬ 
хара, яйца, лимонной цедры и I пакетика ианильно- 


7 ГТрнілнчиы* Тори* 
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ю сахара. Тесто обернуть пищевой пленкой и поло¬ 
жить на 30 минут и холодильник. 

1 Іа греть духовку до 180 °С Дно разъёмной формы 
(диаметр 26 см) смазать жиром. Разделить тесто попо¬ 
лам и раскатать дна одинаковых коржа. Олин корж пе¬ 
реложить в (]юрму. Выпекшъ в течение 15 минут. Вынуть 
корж из формы и остудить. Так же выпечь и торой 
корж. Еще тепл ым разрезать второй корж на 12 порций. 

>Дгя начинки: Нг желатина, 250г клубники, 
450г клубничнаго йогурта, 450мл жирных сіи- 
вок, 2 бедке, I щепотка саіи, 150 мд яблочного 
сока, 3 ст. ложки сгущенного молока, 2 ст. лож¬ 
ки сахарной пуфы. 

Желатин замочить в холодной воде. Клубнику по¬ 
чистить и вымыть поя струей воды. 6 ягод отложить в 
сторону, оставшиеся нарезать небольшими кубиками. 
Йогурт перемешать с 2 пакетиками ванильного саха¬ 
ра. Яблочный сок подогреть. Распустить в нем отжа¬ 
тый желатин и ввести полученную смесь в йогурт. По¬ 
ставить на 30 минут в холодильник. 

Взбить сначала с помощью миксера в крутую і іену 
белок с солью, а затем 350 мл сливок. То и другое вме¬ 
сте с кубиками клубники добавить к йогуртовой массе. 

Оформление торія. Неразрезанный корж равно¬ 
мерно смазать 3 ст. ложками сгущенного молока и вы¬ 
ложить нансю готовый бисквитный корж. Осторожно 
надеть сверху бортик разъемной формы. Выложить на 
верхний корж Йогуртовый крем. Поставить на 3 часа в 
холодильник. Выложить сверху на крем нарезанные кус¬ 
ки коржа, посыпать сахарной пудрой через ситечко. 

Оставшиеся сливки взбить с помощью миксера 
в крутую пену. Подученной массой наполнить конди¬ 
терский мешочек и украсить края торта розочками из 
сливок. Разрезанные пополам ягоды клубники выло¬ 
жить в сливочные розочки и украсить мятой. 
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ТОРТ С ГЛАЗИРОВАННЫМ АРАХИСОМ 


УДля /юпеты торта: 140 г меда, 120 г манной 
* Крупы, І20г сахарной пуфы, 80г сливочного 
масла, 6 яиц, 1 ст. ложка рома, I Ч. ложка раз- 
рыхштеля, апельсиновая цедра па вкусу', НЮ г 
глазированного арахиса. 

Смешать мед со сливочным маслом и разогреть, 
перемешивая, на слабом огне. Добавить желтки, са¬ 
хар, апельсиновую цедру, ром и вес тщательно пере¬ 
мешать. Растолочь арахис, смешать его с манной кру¬ 
пой и разрыхлителем. Отдельно взбить в крутую пену 
белки. Добавлять попеременно в медовую массу ара¬ 
хисовую смесь и белки, каждый раз осторожно пере¬ 
мешивая. 

Основу торта выпечь в духовке в подготовлен¬ 
ной форме, охладитъ и разрезать натри горизонталь¬ 
ных пласта. I Ірослоіггь каждый пласт масляным кре¬ 
мом с глазированным арахисом, сверху торт покрыть 
глазурью из рома и украсить по вкусу. 

УДія ромовой глазури: 2(Ю~250 г сахарной /гуФ 
ры, 3 ст. ложки горячей воды, 2 ст. ложки рама. 

Сахарную пудру дважды просеять сквозь сито, 
смешать с горячей полой и растереть, понемногу до¬ 
бавляя ром, до желаемой платности глазури. 

УДля глазированного арахиса: 140 г мелкого са¬ 
харного песка, 140 г арахиса 

Очищенный арахис выдержат ь немного в духов¬ 
ке, затем при помощи салфетки удалить оболочку. Из 
сахарного песка сделать жженку, всыпат ь арахис, вы¬ 
ложить теплую массу на мокрую керамическую плит¬ 
ку. Когда масса остынет, тонко ее размельчить. 


г 
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>Дмг арахисового крема: 2ст. ложки меда, 
150 г сливочного масла, 1/8 л молока, 30 г муки, 
№0$ глазированного арахиса, ванильный сахар 
по вкусу. 

1 щатсльно смешать молоко, муку, ванильный са¬ 
хар, доставить на слабый огонь до загустения, нс пре¬ 
кращая размешивания. Снятье огня и продолжать раз¬ 
мешивать, пока масса не остынет. Добавить растертое 
с медом сливочное масло и взбивать до получения 
густого однородною крема. Понемногу ввести в крем 
толченый глазированный арахис, 


торт медовый с инжиром 

И ШОКОЛАДНЫМ КРЕМОМ 

РДхя основы торта: 150 ? меда, і 80 г муки, 100 г 
сахарной щдры, 100 г ядер грецких орехов, 4 яйца, 
5 ап. ложек теплой воды, 1/2 ч. ложки толче¬ 
ной корицы и гвоздики, 4 мелко нарезанные яго¬ 
ды сушеного инжира, сода т кончике ножа. 

Взбить мед и желтки до появления пены, приба¬ 
вить сахар, инжир, пряности и снова избить, добав¬ 
ляя понемногу иоду. Муку смешать с содой и молоты¬ 
ми орехами. Белки набить н крепкую стойкую пену. 
Вводить понемногу белки и муку в подготовленную 
медовую массу, вымешать мягкое тесто. Переложить 
его в подготовленную форму, выпекать в средне на¬ 
гретой духовке, проверяя готовность торга заострен¬ 
ной деревянной шпилькой. 

>Дтя масляно-шоколадного крема: 160г меда, 
250г сливочного масла, ІООг шоколада, моло¬ 
тая корица по вкусу. 
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Мед с шоколадом подогреть на пару до полного 
растворения. Снять с огня и продолжать перемеши¬ 
вать до остывания массы. Добавить сливочное масло 
и корицу, тщательно перемешать и взбить до образо¬ 
вания пены. 

>Дія кофейной глазури: ИЮ г сахарной пудры, 
1 ст. ложка очень крепко заваренного коф>е. ли¬ 
монная кислота на кончике ножа. 

Тщательно растереть сахар с кофе и лимонной 
кислотой до образования густой массы. 

Оформление торта. Выпеченный торг охладить, 
разрезать на гор изо і ггал ьн ыс пласты, прослоить мас- 
днно-шоколааным кремом и покрыть кофейной гла¬ 
зурью. Глазурь украсить половинками ядер орехов. 


торт медовый «мраморный* 

МД. 1 Я основы торте: 250г меда, 200г манной 
кр)’ны, 7 яиц, 2 срі. ложки рома, 20 г какио-но- 
рошка, 60 г ядер грецких орехов, 1/4 ч. ложки 
аммония, 50 г шшьсиновш цукатов, молотая 
корица по вкусу. 

Мед и желтки взбить в пену, прибавитъ ром, 
апельсиновые цукаты, аммоний и снова взбить. 

Разделить массу на две равные части: к одной 
части добавить какао-порошок, а к другой — моло¬ 
тые орехи. Белки взбить в крепкую пену. Б каждую массу 
добавлять попеременно половину количества взбитых 
белков и манной крупы н вымешать тесто. В подготов¬ 
ленную форму вливать понемногу одного и второго 
теста, чтобы масса получилась «под мрамор». 

Выпекать и средне нагретой духовке до готовно¬ 
сти. охладить, разрезать на два Горизонтальных шіа- 
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ста. Прослоить каждым пласт джемом на абрикосов и 
абрикосовым кремом. Сверху заглазироватьторі «мра¬ 
морной^ глазурью. 

Іірнготоплешіс дукатов. Апельсиновые или ли¬ 
монные корки нарезать маленькими квадратиками, 
ромбами, пересыпать мелким сахаром, поставить в 
холодильник на 1—2 дня. Приготовить густой сахар¬ 
ным сироп, переложить и него подготовленные кор¬ 
ки вместе с соком, который они пустили, «и варить 
до загустения. Хранить цукаты в стеклянной банке, 
предварительно обваляв в сахаре. 

>Дія абрикосового крема: 1 ш. ложка меда, 
150 г сливочного мает, ! ап. ложка сахарной 
пудры , I 1 /} л молоки, 100 г джема из абрико¬ 
сов, 1 сгп. ложки пшеничной муки. 

Смешать молоко, сахар, муку, поставить на сла¬ 
бый огонь, постоянно перемешивая, до загустения. 
Снять с огня и продолжатъ помешивать, пока смесь 
не остынет. Добавитъ ел наемное масло, мед, джем из 
абрикосов, тщательно перемешать и взбить до одно¬ 
родной массы. 

>Дтя *мраморной* глазури: 1 белок, 120-150г 
сахарной пудры, 20 г какао-порошки. 

Белок тщательно растереть с просеянной сахар¬ 
ной мудрой до получения твердой блестящей пены. 
Разделить глазурь на две части, в одну чаетъ добавить 
какао-порошок и растереть. 

Нанесение «мраморной» глазури на торт. На еще 
жидкую белую глазурь, нанесенную па торе, нака¬ 
пать бумажным корнетском коричневую глазурь. За¬ 
тем вилкой навести прямые или зигзагообразные ли¬ 
нии на свеженанесеииую белую глазурь. Дать глазури 
остыть и подсохнуть. 
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ТОРТ «ЕВА* 


>Діл теста: 1 стакан муки, 6 яиц, 1 стакан 
сахари. 

УД,ія карамели: 1 стакан сахара. 

У'Для украшения: 2 стакана очищенных орех ѵе, 
лучше фундук, 1 стакан выдержанных а котике 
вишен . 

Желтки растереть с сахаром добела, всыпать 
муку, выложить взбитые в крепкую пену белки, все 
осторожно перемешать ложкой сверху вниз. Сделать 
из плотной хорошо промасленной бумаги маленькие 
формочки и обсыпать их мукой. В каждую формочку 
положить по одной чайной ложке теста, поместить их 
на большой железный Диет и поставить н хорошо на 
гретый духовой шкаф. Когда бисквит подрумянится, 
формочки вынуть. Остальное тесто испечь в круглой 
форме или небольшом квадратном противне. 

Все испеченные в бумажных формочках бискви- 
тики донышком обмакнуть в крем, затем обвалять в 
рубленых и обжаренных орехах. 

Всыпать в небольшую кастрюльку 1 стакан саха¬ 
ра и поставить па огонь. Как только сахар расплавит¬ 
ся и начнет желтеть, тотчас горячей карамелью с по 
мощью кисточки смазать тонким слоем поверх оре¬ 
хов все бисквитакл. 

Бисквитный корж пропитать вишневым ликером, 
разведенным холодной кипяченой водой, смазать кре¬ 
мом, а сверху разложить глазированные карамелью 
бисквитаки, положив под каждый из них по чайной 
ложке крема и по несколько штук «пьяной» вишни. 
Оставшимся кремом из кондитерского мешочка с 
узорным наконечником украсить торг сверху по ли¬ 
ниям соприкосновения бисквитикон, так же украсить 
борта торга. 
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>Для крема: I стакан молока, 6 ниц, 2 стакана 
сахара, 2ст. ложки какао-порошка, 500г сли¬ 
вочного мает. 

Желтки растереть с сахаром добела, всыпать ка¬ 
као, влить горячее молоко. Поставить кастрюлю с этой 
смесыо в большую кастрюлю с кипящей водой, по¬ 
мешивая, прогревать смесь до тех пор, пока она не 
загустеет- Остудить. 

Масло взбить добела, втереть в него желтковую 
массу, добавить ванилин и по одному прибавить бел¬ 
ки, непрерывно взбивая. 


ТОРГ «РОКОКО» 

>Дія основы торта: 5 яиц, / стакан мелкого 
сахара, 1 ст . ложка молотых сдобных сухарей, 
I ст. ложка муки, / ст. ложка молотых ядер 
орехов, / ст. ложка какао-порошка^ 

Растереть яичные желтки с сахаром добела, пос¬ 
ледовательно добавить взятые по полной (с горкой) 
столовой ложке муку, молотые орехи и какао. Внести 
небольшими порциями, размешивая массу, избитые 
в крепкую пену белки яиц, осторожно перемешать и 
вылить тесто и подготовленную (смазанную маслом и 
обсыпанную молотыми сухарями) форму или неболь¬ 
шой противень с высокими краями. Выпекать в сред¬ 
не нагретой духовке до готовности, не открывая ее 
ло окончания выпечки. 

>Дія крема: 1/2л молока, 4 ст. ложки муки, 
/ ст. ложка сахара, 150 г сливочного масла, 
! чашка сахарной пудры, ванильный сахар по 
вкусу. 

Проварить до загустения на слабом огне, непре- 
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рывно размешивая, молоко с сахаром и мукой. Охла¬ 
дить, смешать с маслом, предварительно взбитым с 
сахарной пудрой в течение получаса. 

Оформление юрта. Остывший корж разделить на 
2 горизонтальных пласта и прослоить их достаточно 
толстым слоем крема. Соединить пласты вместе и слег¬ 
ка уплотнить руками. Оставшийся крем нанести на 
поверхность и бока торта и дать хорошо застыть в хо¬ 
лодильнике, Поставить торт в холодильник не менее, 
чем на 3-4 часа. 11сдавая на стол, украсить торт взби¬ 
тыми с сахарной пудрой сливками. 


ТОРТ ПЕСОЧНЫЙ С АПЕЛЬСИНОВЫМИ 
ДОЛЬКАМИ 

>Дія песочной основы торта: 180 г муки, 150 г 
мелкого сахарного песка, 180 г сливочного мас¬ 
ла, 2 желтка, апельсиновая цедра по вкусу. 

Смешать муку С сахаром, добавить взбитые жел¬ 
тки и быстро замесить тесто. Хорошо охлажденное мас¬ 
ло нарезать мелкими кусочками и, добавляя его в те¬ 
сто, продолжать размешивать. Получившееся рассып¬ 
чатое тесто положить в холодильник на сутки. 

Отделить от подготовленного теста небольшой ку¬ 
сочек, раскатать из него тонкую «колбаску». Остальное 
тесто раскатать в пласт по величине формы или сково¬ 
роды, в которой будет выпекаться основа торга. 

Уложить подготовленный пласт теста в смазан¬ 
ную маслом и обсыпанную мукой форму, а тестяной 
жгут уложить по краю пласта теста и слегка прижатъ. 
Проколоть подготовленный пласт в нескольких мес¬ 
тах вилкой и выпекать в средне нагретой духовке, 
прикрыв листом тонкой бумаги, чтобы тесто не под- 
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горело при выпечке. Получившийся корж охладить и 
обильно покрыть ванильным кремом. 

>Для крема: I стакан молока, 4 полных ст. лож¬ 
ки сахари, 2 желтка, I полная ч. ложки муки, 
ванильный сахар по вкусу. 

Муку поджарить на сухой сковороде до легкого 
пожелтения, охладить, смешать со взбитыми желтка¬ 
ми яиц. Влить в подготовленную массу тонкой струй¬ 
кой кипящее молоко с сахаром, быстро размешивая. 
Не прекращая мешать, прогреть массу на слабом огне 
яо загустения, нс давая ей закипеть. В готовый крем 
положить по вкусу ванильный сахар и, хорошо пере¬ 
мешивая, охладить. 

Приготовление желе и оформление торта. Из сока 
апельсина, лимона и сахара, взятых по вкусу, сва¬ 
рить достаточно густой сироп. Опустить в загустев¬ 
ший сироп дольки апельсина н мандарина, слегка 
прогреть и хорошо охладить. К сиропу добавить пред¬ 
варительно замоченный желатин, довести до кипе¬ 
ния и охладить до начала загустения. Вынуть дольки 
из сиропа, красиво уложитъ их по всей поверхности 
покрытого кремом и хорошо охлажденного торга и 
залить желе. По желанию вместе с дольками цитрусо¬ 
вых можно украсить торт ломтиками консервирован¬ 
ных фруктов или целыми ягодами из варенья. 


ТОРТ БИСКВИТНЫЙ С вишнями 

>Дяя основы торта: 75 г муки, 75 г кукурузна¬ 
го крахмала, 150г сахара, 4 яйца, 1/2 плитки 
шоколада, 80 г горячей в<х)ы, 2 ч. ложки соды 
или аммония, 2 ч ложки ванильного сахара. 

Желтки яиц смешать с горячей водой, сахаром и 


26 


ванильным сахаром и растереть л о образования пены. 
Добавить растопленный на водяной бане шоколад, 
избитые в пену белки яиц, муку, крахмші, соду и 
быстро замесить тесто. Дно и стенки кру глой формы 
смазать маслом, застелить промасленной пергамент¬ 
ной бумагой, переложить и нес тесто и выпекать н 
предварительно разогретой до 200 С духовке 35 - 40 
минут, определяя готовность торта деревянной лучин¬ 
кой. при необходимости прикрыть торт сверху смо¬ 
ченной водой белой бумагой. Готовый торт охладить, 
рнзреззть ий 3 горизонтальных пласта, 

рДлн начинки ю вишни: Ѵ/у кг вишни, 250г са¬ 
хара, 100 г вишневой настойки или водки, 30 г 
кукурузного крахмала. 

Вишни промытъ, удалить косточки, слегка про¬ 
тушитъ с сахаром и откинуть на сито. Получившийся 
сок разбавить вишневой настойкой или водкой, раз¬ 
мешать в нем кукурузный крахмал и вскипятить. В 
горячий сироп снова положить ягоды, оставив не¬ 
много для отделки торта, слегка прогреть, снять с 
огня и хорошо охладить. 

>Д*я начинки из сливок: 500г 35%-ных симок, 
~ 15 г желатина, 150 г сахарной пудры , 5 ап. ло¬ 
жек вишневой настойки или водки. 

Сливки хорошо взбить, добавитъ вишневую на¬ 
стойку и сахарную пудру. Предварительно замочен¬ 
ный в воде желатин растворить на водяной бане и 
тонкой струйкой, постоянно взбивая, добавить к слив¬ 
кам. Готовую начинку поставитъ в холодильник, что¬ 
бы она слегка загустела. 

Оформление торія. На нижний пласт торта уло¬ 
жить половину нгод вишни, сверху распределить рав¬ 
номерным слоем 1/3 начинки из сливок, положить 
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средний пласт и слегка уплотнить руками. Далее уло- 
.жить вторую пол они ну ягод, половину оставшейся 
начинки из слшюк, накрыть третьим пластом торта и 
снова слегка уплотнить* Верх и бока торта обмазать 
оставшимися взбитыми сливками, обсыпать тертым 
шоколадом и украсить вишнями из начинки* Готовый 
торт хорошо охладить* 


ТОРТ КЛУБНИЧНЫЙ ЖЕЛИРОВАНВЫЙ 

>Для основы торта; 120 г сахара, 4 яйца, не¬ 
много соли , I ч. ложка лимонной цедры, 60 г 
муки, 60 г картофельного крахмала, / ст. ложка 
водки. 

В белки добавить немного мелкой соли и избить 
их в крутую стойкую пену. Желтки взбить в пену с 
сахаром и цедрой лимона, добавить, размешивая муку 
и крахмал, осторожно ввести взбитые белки. Биск¬ 
витное тесто перемешать снизу вверх, добавив волку. 

Подготовить небольшой противень, смазать мас¬ 
лом иди застелить пергаментной бумагой, вылить на 
нею тесто, равномерно распределив по всей поверх¬ 
ности. 

Выпечь бисквит до готовности в горячей духовке 
и осторожно опрокинутъ противень с бисквитом на 
застеленный белой бумагой стол. Дать б нс к в ту ос¬ 
тыть, не снимая с него противень — так он останется 
более влажным и не будет крошиться. Если бисквит 
выпекался на пергаментной бумаге, снять ее. 

р Лія клубничного желе: 7 50г свежей клубники, 
100 г сахарной щ>дры, 30г желатина, / стакан 
густых сливок. 
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Желатин залить небольшим количеством сливок, 
разведенных холодной кипяченой водой, дать разбух¬ 
нуть и затем распустить его на слабом огне. Из поло¬ 
вины вымытой и очищенной клубники, смешанной 
с сахаром, приготовить в миксере шоре. Взбить слив¬ 
ки и осторожно вмешать в них клубничное пюре и 
і юлностыо растворившийся желатин. Как только желе 
начнет застывать, добавитъ в него нарезанную чет¬ 
вертинками оставшуюся клубнику. 

Оформление торта. Бисквитную основу уложить 
па блюдо, нанести на нее ровным сдоем палузастыв- 
шее желе, выровнять поверхность смоченным в горя¬ 
чей ноле длинным тонким ножом и поставить в холо¬ 
дильник. Застывший торг перед подачей на стоп офор¬ 
мить украшениями из взбитых сливок и целых ягод 
клубники, обсыпать сахарной пудрой. 


ТОРТ КОФЕЙНЫЙ «МОККО» 

>Дія бисквитного теста: 6 яиц. 150 г сахарной 
- нудры, щепотка соли, по 75г муки и крахмала, 
2ст. ложки холодной воды, ваниль по вкусу. 

Желтки отделить от белков и взбить до получе¬ 
ния густой пышной массы. Добавитъ ванилин, муку, 
крахмал, просеивая их понемногу в желтки и хорошо 
каждый раз перемешивая, влить холодную воду. Бел¬ 
ки взбить в густую пену, осторожно ввести в подго¬ 
товленную массу в два приема. 

Вылить тесто в смазанную маслом и обсыпан¬ 
ную мукой форму и выпекать и духовке при темпера¬ 
туре 150-175 "С около 40 минут'. Вынуть готовый бис- 
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квит из формы, охладить и разрезать на три горизон¬ 
тальных пласта. 

ія крема: 2 желтка, 200 г сахарной пудры, 
2 спи ложки /юды, 3—4 капли лимонного сока, 
340г сливочного мосла, 3 ч. ложки растворимо¬ 
го кофе, 130г грецких орехов. 

Смешать в небольшой кастрюльке сахар, воду, 
лимонный сок н кипятить до получения сиропа «тон¬ 
кая нитка» (сироп должен выливаться из ложки то¬ 
ненькой Струйкой, не прерываясь на капли). Взбить 
желтки, постепенно вливая горячий сироп и нс пре¬ 
кращая взбивать. Добавитъ растворимый кофе, наре¬ 
занное мелкими кусочками размягченное при ком¬ 
натной температуре масло и псе взбитъ до получения 
однородной массы. 

Оформление торт а. Орехи смолотъ и кіхремолке 
или миксере, половину нормы всыпать в крем и пе¬ 
ремешать. Каждый пласт и аккуратно обрезанные бока 
торта смазать кремом. Обсыпать готовый торт сверху 
и с боков оставшимися молотыми орехами, украсить 
узорами из крема, целыми ядрами орехов и зерныш¬ 
ками кофе. Торт хорошо охладить. 


КЛЮКВЕННЫЙ ТОРТ 

песочного торта: 200г муки. 100г саха¬ 
ра, 200г еншмного масла, 1 яйцо, 1 спи ложка 
сметаны, ванилин или тертая лимонная цедра 
по вкусу. 

Из всех продуктов приготовитъ песочное тесто, 
нс размешивая его долго, иначе тесто получится очень 
рассыпчатым. Из готового теста выпечь тестяную фор¬ 
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му-корзинку: слой теста уложить в форму, разров¬ 
нять руками, слегка подняи его на края формы. Вы¬ 
печь в горячей духовке до легкого подрумянивания, 
следить, чтобы тесто нс пересохло. 

УД,ія бисквитного теста: 8 яиц, 4ст. ложки 
муки, 4 ап. ложки крахмала, 8 ап. ложек саха¬ 
ра, ванилин по вк усу. 

Бисквитное тесто приготовить холодным спосО’ 
бом: желтки осторожно отделить от белков, добавить 
6 сг. ложек сахара, ванилин и хорошо взбить. Белки 
избивать, постепенно добавляя оставшийся сахар. При 
взбивании желтковой массы добавлять н нее посте¬ 
пенно пену взбитых белков и вводитъ муку и крахмал. 
В конце приготовления осторожно ввести оставшую¬ 
ся белковую пену и перемешать. Подготовленное бис¬ 
квитное тесто вылить на обильно смазанный маслом 
(до 0,5 см) противень, разровнять и выпекать в уме¬ 
ренно нагретой духовке до подрумянивания. 

я-Для клюквенного желе: 1/3 стакана клюквен¬ 
ного сока, 3/4 стакана воды, I спи ложка саха¬ 
ра, 1ч, ложка желатина, 200 г протертого 
клюквенного варении, 2 стакана сливок, вани¬ 
лин по вкусу. 

Желатин залитъ 1/3 стакана воды, дать разбух¬ 
нутъ, затем растворить в оставшейся горячей воде, 
добавить сахар и клюквенный сок. Отдельно взбить 
сливки с сахаром и ванилином. 

Оформление торта. Готовому бисквиту дать ос¬ 
тыть н течение 6—К часов, зачем смазать клюквенным 
вареньем. Па плоское блюдо уложить песочный пласт, 
сма іать ею взбитыми сливками. Подготовленный бис¬ 
квитный пласт нарезать на полоски шириной 4—5 см 
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и скатать о л ну из них шюткым рулетиком, Положить 
рулетик в середину песочного пласта и следующие 
полоски бисквита закручивать вокруг него. Торт сма¬ 
зать вареньем. Залить остывшим желе, бока украсить 
взбитыми сливками и хорошо охладить. 


ТОРГ «ШАРЛОТТ* 

* 

У Для теста: / стакан муки, 2 яйца, 3/4 ста¬ 
кана сахара , 2 ст. ложки какао-порошка. 

>Д*я пропитки: 1/2 стакана сладкаго крепкого 
натурального черного кофе. 

>Дія украшения: 1 ч. ложка бисквитной крош¬ 
ки, 2 ст. ложки жареных ядер орехов. 

Желтки соединить с сахаром и взбить до увели¬ 
чения первоначального объема примерно вдвое. От¬ 
дельно взбитъ предварительно охлажденные белки ска- 
чада медленно, а затем быстро, до увеличения их объе¬ 
ма в 4-5 раз. Взбитую массу из жел тков и сахара бы¬ 
стро перемешать с мукой и, продолжая интенсивно 
мешать, добавить взбитые белки. 

Бисквит выпечь, охладить в течение нескольких 
часов и тонким ножом разрезать на 2 или 3 слои, 
пропитать сладким натуральным кофе, прослоить ко¬ 
фейным кремом. Верхний сдой покрытъ шоколадным 
кремом, украсить орехами и посыпать бисквитной 
крошкой. 

РДля крема к Шарлотт»: }/2 стакана молока, 
1 яйцо, 230 г сливочного масла, I стакан саха¬ 
ра, 1/2 ч. ложки ванильного сахара, 2 ч. ложки 
крепкого процеженного кофе. 

Молоко и 1/2 нормы сахара, помешивая, нагреть 
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до кипения. Оставшийся сахар п яйца в течение 1 ми¬ 
нуты растратъ венчиком и затем тонкой струей влить 
и эту смесь подготовленное молоко. 

Выдержать при температуре 95 'С на водяной 
бане, чтобы смесь слегка загустела, т. е. 4 5 минут, а 
затем процедить через сито. После этого охладить до 
20-22 “С и, взбивая, постепенно добавитъ размягчен¬ 
ное сливочное масло. В конце взбивания добавить ва¬ 
нильную пудру, коньяк или ром, охлажденный кофе. 
Взбивать 20—30 минут. Янчно-молочную смесь можно 
приготовить проще: довести до кипения смесь сахар¬ 
ного песка, лиц и молока, после чего сироп проце¬ 
дить и охладить до 20 “С. 

>Дія елшючт-шако.іадиого крема: 2ст. лож¬ 
ки сливочного масда, 2ст. ложки сахарной пуд¬ 
ры, I ст. ложка сгущенного молока, ванильного 
сахара на кончике ножа, 2 ч. ложки какао-по¬ 
рошка. 

Масло взбить с сахарной пудрой, смешанной с 
какао, добавитъ сгущенное молоко и ванильный сахар. 


ТОРТ МИНДАЛЬНЫЙ «К ЮБИЛЕЮ* 

>Ды теста: 400 г миндаля, 600г сахари, 300г 
муки, 3 желтков. 

Мелко истолочь очищенный миндаль, положить 
его в кастрюлю с сахаром и мешать на сильном огне. 
Когда масса начнет отставать от кастрюли, вшюжигь 
ее на стол, смешать с желтками и мукой. Получивше¬ 
еся тесто уложить в подготовленную с|юрму, распре¬ 
делив его по дну и стенкам формы. Выпечь подготов¬ 
ленную тестяную основу в духовке на среднем огне 
до легкого подрумянивания. 
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РДія начинки: 5 белков, 70 г сахара, 400 г пюре 
іа персиков или абрикосов, I стакан сливок, 

Абрикосовой или персиковое свежеприготовлен¬ 
ное гиорс смешать со взбитыми в пену белками, до¬ 
бавить взбитые сливки, осторожно перемешать. 

Оформление торта. Вынуть форму с тестяной ос¬ 
новой из духовки, положить в нее абрикосовую на¬ 
чинку. Сверху покрыть взбитыми в крепкую пену бел¬ 
ками и засыпать сахаром. Вновь поставить форму с 
торгом и духовку, сделать совсем слабый огонь и вы¬ 
пекать еще около часа. Готовый торт охладитъ и дать 
постоять при комнатной температуре не менее 3 часов. 


ТОРТ КОФЕЙНЫЙ 
С РОМОВЫМ КРЕМОМ 

>Для основы торта: 3 яйца, 100 г молока, 100 г 
сахара, рюмка рома, тертая лимонная цедра, 
100 г муки, 50 г молотых сухарей, 1/3 порошка- 
разрыхлителя. 

Желтки, молоко и сахар хорошо вымешать, до¬ 
бавить муку, молотые сухари, разрыхлитель, ром, ли¬ 
монную цедру и крепкую пену 2 белков. Выложить 
массу в подготовлен»гую для выпечки торта форму и 
выпечь в нежаркой духовке до готовности. 

РДгя крема: 2 яйца, 4 ч. ложки муки, 120 г са¬ 
хара, 1 т, ложка рама, 50 г крепкою черною 
кофе, 50 г сливочного масла. 

Из желтков, муки, сахара, рома и черного кофе 
сварить на водяной бане, постоянно размешивая, гу¬ 
стую массу. Охладитъ, добавить растертое добела сли¬ 
вочное масло, взбитые в крепкую пену белки и крем 
хорошо взбить. 
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Оформление торта. Остывший торт разрезать по 
горизонтали на несколько пластов, прослоить их кре¬ 
мом, поверхности и бока торта так же покрыть кре¬ 
мом, хорошо охладить. 


ТОРГ ШОКОЛАДНО-КОФЕЙ11ЫЙ 
С Л И МО ИНОЙ ГЛАЗУРЬЮ 

РДяя основы торта: 100 г сахара, 3 яйца, 40 г 
муки, 40 г крахмала, 120 г какао-ворошка, I ч 
ложка соды, смешанной с кристаллами лимон¬ 
ной кислоты. 

Растереть сахар с желтками. Муку смешать с ка¬ 
као и содой, выложить смесь в желтковую массу и 
перемешать. Белки взбить в крутую пену и осторожно 
соединить с тестом, перемешивая его ложкой снизу 
вверх. Влить тесто в смазанную маслом и посыпан¬ 
ную мукой форму, разровнять и поставить п духовку, 
нагретую до 120 °С. Через 15 минут поднять темпера¬ 
туру духовки до і40*С, выпекать бисквит до готовно¬ 
сти (духовку во время выпечки не открывать), затем 
вынуть его горячим из формы и охладить на решетке. 

РДія крема: 50г ореха фундук, 4 желтка, 100 г 
сахара, 4ст. ложки растворимого кофе, 125 г 
шоколада, НЮ г сливочного моею. 

Очлшсиные орехи обжарить на сухой сковоро¬ 
де, сделав сильный огонь, 2—3 минуты, затем дать 
остыть, потереть их между ладонями, чтобы спять тон¬ 
кую шелуху, и нс слишком мелко размолоть в миксе¬ 
ре или мельнице. В кастрюлю с толстым дном поло¬ 
жить яичные желтки, сахарный песок и кофе, сме¬ 
шать деревянной лопаточкой и разогреть смесь на 
водяной бане, постоянно помешивая. 
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Спить кастрюлю с подиной бани, положить в 
смесь предварительно размягченный шоколад, тща¬ 
тельно перемешать и охладить. Затем массу взбить, 
добавляя понемногу размягченное масло ч размоло¬ 
тые орехи. 

>Длп глаіури: 250г сахарной пудры, сок I ма¬ 
ленького спелого лимона, немного ночного белка. 

В сахарную пудру добавить белок и лимонный 
сок и тщательно растирать до тех пор, пока не полу¬ 
чится белая непрозрачная глазурь. 

Оформление торта. Подготовленную основу раз¬ 
резать вдоль на 2 пласта, нижний пласт намазать кре¬ 
мом. Верхний пласт и боковые части торта смазать 
гонким слоем абрикосового даренья, сверху нанести 
ножом слон глазури. 

Торг хорошо охладить, чтобы глазурь застыла, 


ТОРТ ФРУКТОВЫЙ 
С ОРЕХОВЫМ КРЕМОМ 

>Діл оспины торта: V/, стакана сахара, 200г 
сливочного масла, 3/4 стакана молока, 50г ка¬ 
као-порошко, 4 ст. ложки (с верхом) муки, і па¬ 
кетик разрыхлите. ія для теста, 1/2 стакана 
мелко толченых ядер грецких орехов, по I ст, 
ложке изюма, мелко нарезанного инжира, апель¬ 
синовых от мандариновых цукатов, 4 белка, 
4 желтка 

В небольшую кастрюлю всыпать сахар, какао-по¬ 
рошок и размешать. Добавитъ сливочное масло, мо¬ 
локо, все взбитъ н прогреть до кипения. Затем снятье 
огня, отделить 3/4 стакана получившейся смеси (для 
оформления ютового торга) и хорошо охладить ее. К 
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остальной массе, так же охлажденной, последователь¬ 
но добавить, при непрерывном взбивании, желтки, 
муку, смешанную с разрыхлителем, толченые оре¬ 
хи, изюм, инжир и цукаты. Осторожно ввести взби¬ 
тые в крепкую пену белки (прибавляя белки, смесь 
размешивать очень легко). 

Приготовленное тесто выложить в смазанную 
маслом и выстланную бумагой тортовую форму и вы¬ 
пекать в средне нагретой духовке до готовности. С го¬ 
тового бискштта снять бумагу, охладить его и разре¬ 
зать по горизонтали на 2 пласта. 

'-Для крема: /ДО г сливочного масла, I стакан 
сахарной пудры, 2 желтка, ванильный сахар и 
лимонная цедра, 3/4 стакана орехов, 2 ст. лож¬ 
ка молока. 

Растереть сливочное масло с сахарной пудрой, 
добавить (по одному) желтки, ванильный сахар и ли¬ 
монную цедру по вкусу. Непрерывно растирая смесь, 
добавить по ложечке толченые или молотые орехи, 
смешанные с молоком. 

Приготовленным кремом прослоить пласты бис¬ 
квита, сверху торт покрыть оставшейся масляной сме¬ 
сью и посыпать тертым шоколадом. 


ТОРТ-МЕДОВ ПК «ПРАЗДНИЧНЫ Й* 

>Дая основы торта: 140 г меда, 120 г манной 
крупы, 120г сахарной пудры, 80г ошвочного 
масла, 6 яиц, I ст. ложка рома, 1 ч. ложка раз- 
рыхлителя, апельсиновая цедра по вкусу, 100 г 
гъазиросшнного арахиса. 

Смещать мед со сливочным маслом и разогреть, 
перемешивая, на слабом огне. Добавить желтки, са- 
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хар, апельсиновую цедру, ром и все тщательно пере¬ 
мешать. Растолочь арахис, смешать его с манной кру¬ 
пой и разрыхлителем. Отдельно взбить в крутую пену 
белки. Добавлять попеременно в мело кую масс\ ара¬ 
хисовую смесь и белки, каждый раз осторожно ие]>е- 
мешивая. Основу торта выпечь в смазанной жиром и 
выстланной бумагой форме. 

>Дтя ромовой глазури: 200~250г сахарной пуд¬ 
ры, Зет, ложка горячей (кя)ы, 2сгп, ложки рама. 

Сахарную пудру дважды просеять сквозь сито, 
смешать с горячей вшой и растереть, понемногу до¬ 
бавляй ром, до желаемой плотности глазури. 

УДія глазированного арахиса: 140г мелкаго са¬ 
харного песка, 140г арахиса. 

Очищенный арахис выдержать немного в духов¬ 
ке, затем при помощи салфетки удалить оболочку. Из 
сахарного песка сделать жженку, всыпать арахис, 
выложить теплую массу на мокрую керамическую 
плитку. Когда масса остынет, тонко ее размельчить. 

У Для крема: 2ст. ложки меда, 150 г сливочно¬ 
го масла, !/8л молока, 30 г муки, 100 г глазиро¬ 
ванного арахиса, ванильный сахар по вкусу 

Тщательно смешать молоко, муку, ванильный 
сахар, поставить на слабый огонь до загустения, не 
прекращая размешивания. Снятъ с огня и продолжать 
размешивать, пока масса пе остынет. Добавить рас¬ 
тертое с медом сливочное масло и взбивать до полу¬ 
чения петого однородного крема. Понемногу ввести 
в крем толченый глазированным арахис 

Оформление торта. Готовую основу торга охла¬ 
дить и разрезать на три горизонтальных пласта. Про¬ 
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слоить каждый пласт масляным кремом с глаз и ро¬ 
манным арахисом, сверху торг покрыть ромовой гла¬ 
зурью и украситъ по вкусу. 

ТОРТ ШОКОЛАДНЫЙ С НАЧИНКОЙ 
ИЗ МАЛИНЫ 

РДяя теста: 4 желтка, 2 яйца, стакана 
сахара, Ѵ/ 7 стакана муки, ! пакетик порошка 
ванильного сахара. 

Желтки, яйца и сахар взбивать до получения 
пышной белой массы. Всыпать муку и ванильный са¬ 
хар Осторожно перемешать тесто сверху вниз. Испечь 
из него на смазанном маслом и посыпанном мукой 
противне 4 одинаковых коржа до светло-золотистого 
цвета. Испеченные коржи остудить. 

Два коржа намазать шоколадной массой, нало¬ 
жить один на другой, на них положит, малиновый 
крем с ягодами. Третий корж намазать с одной сто¬ 
роны шоколадной массой и этой стороной положитъ 
на малиновый крем, сверху корж опять намазать шо¬ 
коладным кремом, на него положить четвертый корж. 

Сверху положить фанерку, на нее — небольшой 
груз и поставить торт в холодильник на і час. Затем 
снятъ фанерку и весь торт сверху и с боков обмазать 
разогретым шоколадным кремом, после чего осту¬ 
дить, не ставя на холод. 

УДія шоколадного крема: 50 г какао- порошка, 
500 г сахари, 250 г сухого молоки, 3/4 стакана 
молока. } пакетик порошка ванильного сахара, 
350г масла сливочного. 

Сахар и какао всыпать в кастрюльку, переме¬ 
шать, влить 3/4 стакана кипящего молока, поставить 
на огонь и, мешая, проварить смесь так, чтобы окон- 


39 







чатепько разошелся весь сахар и масса хорошо про¬ 
кипела. После чего всыпать просеянное сухое молоко 
и на огне хорошо все вымешать. Спять с огня, дать 
постоятъ на 5—10 минут, чтобы смесь немного осты¬ 
ла, смешать ее с маслом, кладя его небольшими ку¬ 
сочками и втирая. Добавить ванильный сахар, снова 
хорошо перемешать. Теплым кремом смазать два пер¬ 
вых коржа. Когда понадобится шоколадную массу ра- 
зогреватъ, надо кастрюльку поставить на' пар и не¬ 
прерывно мешать, доведя до нужной консистенции. 

'•Для мсишнтто крема: 500г свежей малины, 
/50 г масла сливочного, 1 стакан сахара. 

Масло сливочное растереть с сахаром, постепен- 
! ю добавляя протертые через сито ягоды (200 г) — 
малиновое пюре. В растертую массу всыпать оставши¬ 
еся ягоды, осторожно перемешать. 


ВИНОГРАДНЫЙ ТОРТ 

>Для теста: 200г муки, /00 г сахара, 1 яйцо, 
125 г сливочного масла. 

Из всех ингредиентов быстро замесить сдобное 
тесто. Пріціатьему шаронидиую форму и поставить на 
30 минут в холодильник. Затем тесто раскатать, выло¬ 
жить в смазанную маслом разъемную форму диамет¬ 
ром 25 см и сделать высокий бортик. Тесто наколол» в 
нескольких местах вилкой. Духовку разог реть до 200 “С, 
выпекать около 20 минут. Корж остудить на решетча¬ 
той подставке . 

>Дяя начинки: 12 г желатина, 2яйца, 4 ст, лож¬ 
ки сахаре, сок 1/2 лимона, 1/8л белого вина, 
1/8 л сливок , / пакетик ванильного сахара. 
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Желатин замочить на 10 минут в холодной воде 
н дать ему набухнуть. Отделить яичные желтки от бел¬ 
ков. Желтки с 2 ст. ложками холодной воды взбить в 
густую пену, добавить сахар, лимонный сок и белое 
вино. 

Набухший желатин достать из води к растворить 
на медленном огне в маленькой миске при постоян¬ 
ном помешивании. Затем желатин добавить во взби¬ 
тую массу. Отдельно взбить белки н плотную массу и, 
не прекращая взбивания, добавить сливки и ваниль¬ 
ный сахар. Когда крем начнет застывать, обе массы 
соединить. Крем выложитъ н получившуюся из сдоб¬ 
ного теста форму и дать ему застыть в холодильнике. 

>Діл украшения: 400г черного винограда, 1/8л 
ашвок, 2 ап. ложки размельченщгх фисташек. 

У винограда удалитъ плодоножки, ягоды тщатель¬ 
но вымытъ платъ им обсохнуть. Каждую ягоду разре¬ 
зать пополам и удалитъ острым ножом все косточки. 
Украсить торт виноградом. Взбитые сливки положит ь 
в кондитерский мешочек со звездообразной насад¬ 
кой н выдавить маленькие розеточки. Каждую роэе- 
точку посыпать измельченными фисташками. 


ТОРТ «ПЬЯНАЯ ВИШНЯ В ШОКОЛАД Г. 

>Для бисквитного теста: 10яиц, 2 { / 2 стакана 
сахара, 2 стакана муки, 50 г какао-порошка. 

Янна отбить в эмалированную миску, добавить 
сахар, взбіггь на пару до образования іустой массы. 
Затем отставить на стол, продолжая взбивать, пока 
не остынет. После этого осторожно, мешая ложкой 
сверху вниз, смешать с мукой, перемешанной с ка- 
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као. Массу выложить в форму, смазанную маслом и 
посыпанную мукой. Выпекать в духовке со средним 
жаром. Гогсшносгъбискнитаопределить* воткнув в него 
тонкую палочку: если вынутая палочка останется со¬ 
вершенно сухой, значит, бисквит готов. 

рД,\я крема: 50 г какао-порошка, 600г сливоч¬ 
ного масло, 6 спи ложек молока, 3 стакана са¬ 
хара. 4 яйца, 2 1 /з стакана вишни. „1/2 стакана 
коньяка, 100 г шоколада. 2 пакетика порошка 
ванильного сахаре. 

Какао смешать с небольшим количеством саха¬ 
ра, влить 4 ст. ложки молока и поставить на огонь, 
беспрерывно помешивая; как только масса закипит и 
сахар разойдется, снятъ кастрюльку с огня и остудить 
готовую массу. Вишню (можно из наливки) освобо¬ 
дитъ от косточек, прижать ко дну банки ложкой и за 
2 дня до приготовления залить коньяком; перемешать 
с сахаром, закрыть крышкой. Сливочное масло, 2 | / 2 
стакана сахара растереть, постепенно добавляя ос¬ 
тывшую массу из какао и яиц, добавить ванильный 
сахар. Гели в креме весь сахар разошелся — крем го¬ 
тов. Разрезать бисквит пополам, из каждой половины 
вынуть вилкой весь мякиш, оставляя только как бы 
коробочки из корок, а весь вынутый мякиш расте¬ 
реть с 1 /3 всего количества крема. 

Полученную массу перемешать С 1/2 всего коли¬ 
чества вишни, разделить массу пополам и уложить 
обратно в «коробочки» из корок бисквита, предвари¬ 
тельно смазав их кремом внутри- На нижнюю поло¬ 
вину приготовленного торта выложить часть остав¬ 
шегося крема, засыпать вишней, сверху покрыть все 
остальным кремом, па него положить разрезом вниз 
вторую половину юрта. Шоколад разогреть, добавив 
2ст. ложки молока м облить им весь торт сверху и с 
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боков, разровняв глазурь ножом. Готовый торг хоро¬ 
ню остудить. По желанию украсить торт белой і лазу¬ 
рью или половинками орехов. 


ТОРГ «КЛУБНИЧНАЯ ПОЛЯНА* 

Р-Ддя песочного теста: / стакан муки, ! жел¬ 
ток. !(Ю г с иточного масла іын маргарина, 2 т. 
ложки сахара. 

Приготовить песочное тесто — изрубить все про¬ 
дукты ножом, затем руками замесить тсс го, скатать 
ею в шар и положить на 30 минут в холодильник. 

>Дл я заварного теста: I стакан муки, 1 ста¬ 
кан воды, 4 яйца, 100 г сливочного масла или 
маргарина, сода, соле на копчике ножа. 

Приготовить заварное тесто — в кастрюлю поло- 
жмть сливочный маргарин, налить холодной воды, 
добавить соду и соль, все это вскипятить и, не сни¬ 
мая с огня, добавить муку, тщательно перемешать, 
следя, чтобы не пригорело. Как только тесто заварит¬ 
ся, снять с огня, немного остудить, вбить, аккурат¬ 
но втирая, по одному яйца. 

Охлажденное песочное т есто раскатать в тонкую 
лепешку, переложить на противень, смазанный мас¬ 
лом, по краю лепешки отсадить из кондитерского 
мешка с гладкой трубочкой на конце заварное тесто 
или аккуратно выложить ложкой. Выпекат ь в горячей 
духовке 30—35 минут сначала на сильном, а затем на 
небольшом огне. 

>Дія начинки: /- Ѵ/ 2 стакана 35%-ных сли¬ 
вок, 2~3 ч. ложки сахарной пудры, 500г іепѵ- 
ішки , 
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У готового охлажденного изделия срезать ножом 
верхнюю часть заварного кольца, начинить взбиты¬ 
ми сливками, накрыть срезанной половиной Промы¬ 
тую и обсушенную клубнику выложить горкой н се¬ 
редину кольиа, сверху посыпать сахарной пудрой. 

Іакне кольца можно приготовить с консервиро¬ 
ванными фруктами, ломтиками апельсина и банана. 


ТО РТ «ЛЕБЕДИ» 

РДля песочного теста: 5 ч. ложек картофель¬ 
ного крахиіеіа, 5 яиц, !25 г сливочнаго масла. 
4ст. ложки сахара, 4ст. ложки какао-порош¬ 
ка, ваншан, 1 ч. ложка лимонного сока, 

''Для посыпки: 3/4 стакана орехов иди геркуле¬ 
са, I ст. ложки сливочного масла. 

1 Ірпгоювшь песочное тесто — взбитъ сливочное 
масло с сахаром, л об л кія я по одному яичные желт¬ 
ки, положить ванидин, лимонный сок, муку, просе¬ 
янную и тщательно размешанную с какао, и взби¬ 
тым отдельно яичный белок. 

Выпечь отдельно два коржа при средней темпе¬ 
ратуре. 

>Для бисквитного теста: I Стакан муки, I ста¬ 
кан 35%-пых сливок, 5 яиц, I стакан сахари, 

1 лимон. 

Приготовить бисквит— взбить яичный желток с 
1/2 нормы сахара, добавить лимонную цедру, лимон¬ 
ным ссж с оставшимся сахаром, взбитый яичным бе¬ 
лок и муку. В последнюю очередь добавить взбитые 
сливки. 

Выпечь два коржа на умеренном жару. 
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После остывании пропитать их сиропом, сварен¬ 
ным из 1/2 стакана яблочного сока и 1/2 стакана са¬ 
хара. 

I Іеримм положить песочный пдасг, смазать яб¬ 
лочной массой и ванильным кремом, наверх поло¬ 
житъ бисквитный пласт, обмазать кремом, затем снова 
положить песочный пласт, обмазать яблочной мас¬ 
сой и кремом и последним положить бисквитный 
пласт. 

1 Іодрошіятъ края торта, верх и бока обмазать кре¬ 
мом, бока посылать поджаренными орехами или слег¬ 
ка поджаренным геркулесом (геркулес смешать с ра¬ 
стопленным сливочным маслом, поджарить). Через 
кондитерский мешочек вокруг торта выдавить валик 
ня крема, верх торга залитъ загустевшим яблочным 
желе, украсить пирожными «Лебеди». 

>Для ванильного крема: 2ст. ложки муки, 
2 стакана молока, 4 яйца, I стакан сахара, 200г 
сливочного масла, ванилин. 

Взбить яйца с сахаром, добавить муку, ванилин 
и, медленно помешивая, влитъ горячее молоко. Мас¬ 
су подогревать, непрерывно помешивая, пока не ста¬ 
нет густой. В охлажденную массу добавитъ частями 
взбитое сливочное масло. 

>Дія наличной массы: 5 кисло -сладких яблок, 
2ст. ложки сахара. 

Яблоки очистить, нарезать дольками, добавить 
немного воды и тушитъ, пока не станут мягкими, 
затем протереть через сито. 

>Дія яблочного желе: і/2 стакана я блочного 
сока, ! ч. ложка желатина. 

Яблочный сок смешать с замоченным в воде 
желатином, хорошо перемешать и Подотретъ до кипе¬ 
ния. Затем процедить и охладить. 
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Пирожные «Лебеди» 


**Д г я заварного теста: 1/2 стакана муки, 1/2 
стакана воды, 2 3 яйца, 2 ст. ложки сливочно¬ 
го масла, саль. 

В кастрюле нагреть воду, добавитъ ели ночное мас¬ 
ло, соль, довести до кипения. В кипящую волу доба¬ 
вить муку и непрерывно мешать до тех пор, пока те¬ 
сто не отстанет от стен кастрюли и не .свернется н 
комок. Тесто поставитъ, чтобы немкою остыло, та¬ 
тем добавлять по одному яйца и размешивать. Через 
кондитерский мешочек (или пергаментную трубоч¬ 
ку) с гладким наконечником диаметром 8 10 мм 
выдавить на приготовленный противень 10 круглых 
шариков и печь в духовке. Первый раз отрыть духов¬ 
ку только через 15 минут. 

У остывших пирожных ножом срезать верхушку 
и заполнить взбит ыми сливками (3/4 стакана сливок 
с I столовой ложкой сахара и ванилином). 

Из заварного теста сделать шейку вместе с го¬ 
ловкой, похожей на двойку (выдавить через наконеч¬ 
ник диаметром 2^3 мм). Испеченные шейки с голов¬ 
ками охладить, обмакнуть в крем и вставить в пиро¬ 
жное, затем прикрепить верхушки, разрезанные на 
две части в виде крылышек. 


ТОРГ «НОВОГОДНИЙ ПЕНЬ» 

>Дтя бисквитного теста: 8 яиц, 1 стакан са¬ 
хара , 1 стакан муки. 

Яйца с сахаром взбить на слабом огне до загус¬ 
тения, добавить муку и слегка перемешать. Па про¬ 
тивне, смазанном маслом н посыпанном мукой, вы¬ 


пекать корж размером 30x40 см в течение получаса 
на среднем огне. 

Корж остудить, разрезать на три части размером 
10x40 см. 

У Для песочнаго теста: 2 яйца, І /2 Стакана 
муки, 200г сливочного масла, 1 стакан сахара, 
1/2 стакана орехов или миндсия. 

Орехи растолочь с сахаром, добавить яйца, са¬ 
хар, муку, все тщательно растереть. Выпечь корж раз ¬ 
мером 40x14 см, толшнной 0,5 см на среднем огне до 
золотистого цвета. 

>Дгя заварного крема: 4 яйца , 60г муки, 3 ста¬ 
кана сахара, 3 стакана молока, 300г сливочно¬ 
го масла, 100г шоколада или 2ст. ложки ка¬ 
као-порошка, ванилин. 

Яйца растереть с сахаром, мукой и шоколадом, 
осторожно при помешивании ввести горячее моло¬ 
ко, довести до кипения, остудить, взбить с маслом. 

я'Д.іЯ масляного ярема; 2 о». ложки сахарной 
пудры, 2он. ложки сливочного масла, зеленая 
пищевая краска. 

Муся о взбить с сахарной пудрой в пышную мас¬ 
су, при помешивании по каплям добавить зеленую 
краску до получения желаемого цвета. 

Часть крема оставить белой. 

>Діл сироп а - пропитки: 200г сахара, I стакан 
воды ши /00 г сахара и 1 стакан светлого сока, 
2ст. ложки коньяка. 

Сахар смешить с водой или соком, довести до 
кипения, охладить, добавить коньяк. 

Оформление торга. Готовые пласты, предназна¬ 
ченные для пня, сбрызнуть сиропом, смазать их тол¬ 
стым слоем крема и уложить один на другой. Края 
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верхнего пласта подровнять ножом иля получения 
бои се округлой формы. 

С двух сторон оформленного таким образом пня 
вырезать ножом по треугольному куску, чтобы полу¬ 
чился внд пня, изрубленною топором. Куски, выре¬ 
занные треугольником, разложить в 3-4 местах сверху 
или но бокам оформленного бисквита наподобие об¬ 
рубленных сучкой. Затем сматать пень сверху и со всех 
сторон кремом с шоколадом и загладить рифленым 
ножом или кондитерским гребешком, чтобы полу¬ 
читъ подобие шероховатой коры пня. 

Края дня и сучков смазать белым масляным кре¬ 
мом, чтобы придать им вид сердцевины пни, изруб¬ 
ленного топором. Испеченный постамент из песоч¬ 
ною геста положить на блюдо и посылать Сахарным 
песком, окрашенным в зеленый цвет. На постамент 
поместить приготопленный торт - и украсить зеленым 
масляным кремом, выпушенным при помощи тон¬ 
кой трубочки из кондитерского мешочка или корне 
тика в виде папоротника или чего-либо подобного. 
Украшение можно дополнить маленькими грибками, 
изготовленными из меренги. Торт хорошо охладить. 
По желанию постамент из песочного теста можно не 
делать, ы таком случае торт уложить ершу на подхо¬ 
дящее по размеру и форме блюдо. 


ОРЕХОВО-МИНДАЛЬНЫЙ ТОРТ 

>Для орехового коржа: 10 желтков. 250г са¬ 
харной пудры, 1 ап. ложка какао-порошка, 1 ч. 
ложка молока, 250г ядер грецких орехов, втш- 
лин по вкусу. 

Желтки растереть с сахаром, до образования 
пышной массы, добавитъ разведенное молоком ка¬ 
као, молотые ядра грецких орехов и ванилин. Пере- 
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дожить смесь в смазанную маслом и обсыпанную кар 
тофельным крахмалом форму и разровнять. Сразу же 
приготовить второй корж. 

>Д. ія миндального коржа: 10 белков, 250г са¬ 
харной пудры, сок из 1/2 лимона. Зет. ложки 
измельченного и просеянного сквозь редкое синю 
бисквитного печенья, 250г люаотого миндаля без 
кожицы, ванилин по вкусу , 

Взбить в крепкую пену белки с сахарной пул- 
рой, добавитъ лимонный сок, подготовленное биск¬ 
витное печенье, миндаль и ванилин. Все осторожно 
перемешать, выложить поверх первого коржа, сделав 
в центре горку, т. к. но время выпечки тесто садится. 

Выпечь торг в умеренно нагретой духовке н те 
ченне 50—55 минут. 

Оформление торта. На следующий день смазать 
верх и бока торта тонким слоем теплого апельсино¬ 
вого лжема и, когда ои подсохнет, сверху залить шо¬ 
коладной или кофейной глазурью, посыпать измель¬ 
ченными орехами. 

ТОРТ ПЕСОЧНО-ОРЕХОВЫЙ 

УДля песочного теста: 1*/ 4 стакана муки, 2 ч. 
ложки сметаны, 3 ж&шка, 300г сливочного 
масла, 1/2 стакана сахара, I ст. ложка какао- 
порошка. 

Приготовить песочное тесто — смешать муку, са¬ 
хар и какао, добавить масло н изрубить все, чтобы 
получилась мелкая крупа. Сметану и бедки хорошо 
перемешать и добавить в рубленую смесь. Быстро за¬ 
месить тесто, разделить его на 2 части, поставить на 
холод на 15—20 минут, затем раскатать коржи и ис¬ 
печь их одни за другим в форме иди на противне. 
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УДѵі орехового теста: 3 стакана очищенных 
орехов, 8 белков, 2 ст, ложки сахара. 

Приготовить ореховое тесто— пропуститъ, че¬ 
рез мясорубку очищенные орехи, перемешать их с 
сахаром. Белки взбить в крутую пену, смешать с оре¬ 
хами и из этого теста испечь 2 коржа и гой же форме 
(или на противне). 

Положить на плоское блюло песочный корж и 
обильно смазать его заварным кремом, на крем по¬ 
ложить ореховый корж, на него 1/3 нсег'о шоковая - 
но-сливочного крема, затем снова ореховый корж, 
на который выложитъ весь оставшийся заварной крем. 
Сверху положить песочный корж, н весь торт обма¬ 
зать сверху и с боков шоколадно-сливочным кремом. 
Бока торта украсить из кондитерского мешочка этим 
же кремом. 

I Іа поверхности торта вилкой сделать волнистый 
рисунок, посыпать толчеными орехами. Дня этого из 
гонкого картона вырезать лист т акого же размера, как 
поверхность торга, на нем вырезать какой-нибудь ри¬ 
сунок. Осторожно положить трафарет на остывший 
крем, посыпать намельченными орехами, после чего 
картон снять. 

УДт заварного крема: I ч. ломска муки, 1 ч. лож¬ 
ка крахмала, ! */? соткана молока, І яйцо, 200г 
сливочного масла, I стакан сахара, I ст. ложка 
какао-порошко, 1 пакетик ванильного сахара 

Какао, крахмал хорошо перемешать и разбавить 
1/2 стакана холодного молока. I стакан молока вски¬ 
пятитъ и вылитъ в него разбавленную смесь из какао, 
муки и молока. Проварить па небольшом огне до по¬ 
лучения густой массы н остудить. Масло смешать с 
I стаканом сахара и | яйцом и, растирая, прибавлять 
в пего но чайной ложке остывшую молочную смесь, 
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пока опа вся не вотрется. Добавить ванильный сахар. 
Для того, чтобы крем получился однородным я глад¬ 
ким, надо следить за тем, чтобы сваренная молочно- 
мучная масса была одной температуры с растирае¬ 
мым маслом, поэтому остужать ее надо не и холо¬ 
дильнике, а при комнатной температуре. Кроме того, 
эту массу нельзя сразу помногу класть в растираемое 
масло, так как от этого крем может створожиться, 

У Для шоколадно-сл то иного крема: 1 1 / 2 стака¬ 
на молоко, 5 желтков. 400г сливочного масла, 
1 стакан сахара, ІООг шоколада, I пакетик 
ванильного сахара. 

Отбить желтки в эмалированную миску или кас¬ 
трюлю, всыпать сахар и хорошо, добела, растереть в 
пышную массу. Шоколад разогреть с молоком, хоро¬ 
шо вымешать и добавить в желтки. Кастрюлю с этой 
массой поставить над кастрюлей с кипящей водой и, 
непрерывно мешая смесь, довести ее до густоты (она 
не должна литься с ложки, а должна падать кусками). 
Снять с огня, остудить и в теплую массу втереть ку¬ 
сочками все масло и ванильный сахар. 


ТОРТ «КНЯЖЕСКИЙ» 

(СТАРИННЫЙ РЕЦЕПТ) 

УДля бисквитного теста: 12 яиц, 1 стакан са¬ 
хара, 2 лимона, 3/4 стакана крахмала, 1/2 ста¬ 
кана муки. 

Желтки растереть добела с сахаром, добавить цед¬ 
ру лимонов, всыпать крахмал и муку. Осторожно вве¬ 
сти в тесто взбитые в крепкую пену белки и переме¬ 
шать сверху вниз. Переложить тесто в подготовлен¬ 
ную форму и выпечь бисквит. 
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РДгя шоколадного /песта: 400 г миндаля, 20 яиц, 
100 г*шохояада, 400г сахара. Зет. ложки муки, 
1/2 н. Ложки молотой корицы. 

Очищенный миндаль истолочь с 5 яйцами. 

Взбить 15 белков, добавить сахар, снова хорошо 
взбить, положить подготовленный миндаль, растер¬ 
тый шоколад, муку и корицу. Подучившуюся массу 
хорошо вымешать и выпечь в той жу форме, в кото¬ 
рой выпекался бисквитный торт. 

>Дія кашттиншго крема: 200г ашрашых в мо¬ 
локе и мелко изрубленных каштанов, 100 г меда, 
60 г ситочного масла, / желток, 100 г густой 
домашней сметаны, 20 г шоколада, ванильный 
сахар по вкусу. 

Смешать измельченные каштаны с медом, сме¬ 
таной и желтком яйца и взбить до появления пены. 
Отдельно растереть сливочное масло с ванильным са¬ 
харом и размягченным шоколадом. Смешать обе мас¬ 
сы вместе и взбить (можно использовать миксер). 

>Дія ромовой глазури: 200~250г свежепросе- 
виной сахарной пудры, 3 ап. ложки горячей воды, 
2 ст. ложки рама. 

Сахарную пудру смешать с горячей водой и, до¬ 
бавив ром, продолжать растирать до желаемой плот¬ 
ности глазури. 


ТОРТ «НОРД» 

>Для бисквитного теста: Ѵ/ 2 стакана муки, 
6 яиц, ]*/ 2 стакана сахара. 

Желтки растереть с сахаром, добавить просеян¬ 
ную муку и аккуратно ввести взбитые в пышную пену 


52 


белки. Испечь и умеренно жаркой духовке до золоти¬ 
стого цвета. Остывший бисквит разрезать на 2 пласта. 

>Для песочного коржа: 2 стакана муки, 3 жел¬ 
тка, 300г сливочного масла, 2 ч. ложки смета¬ 
ны, 1/2 стакана сахара. 

Муку смешать с сахаром, добавить охлажденное 
масло, порубить нее вместе ножом на разделочной 
доске, чтобы подучилась масляная крупка. Собрать ее 
горкой, сделать углубление, шиш, в него сметану и 
желтки, замесить тесто. Разделить тесто на три части 
и поста»ит]> в холодильник на 10—15 минут. 

Затем в той же форме, в которой выпекался бис¬ 
квит, испечь по очереди песочные коржи. Форму пе¬ 
ред выпечкой смазать маслом и посыпать мукой, те¬ 
сто распределить по форме руками, коржи выпекать 
на среднем огне до золотистого цвета. 

Готовый корж быстро вытряхнуть на деревян¬ 
ную доску, слегка постукивая по форме. 

Остывший песочный корж обильно смазать за¬ 
варным кремом, далее положить бисквитный пласт, 
покрыть ею шоколадным кремом слоем в I см, на 
нею положитъ второй бисквитный пласт, смазать его 
заварным кремом, поверх которого положить второй 
песочный корж. 

Сверху торт - украсить шоколадным кремом из 
кондитерского мешочка с узорным наконечником, 
так же отделать бока торта. Третий песочный корж 
измельчить сказкой в крошку и засыпать ею торт по¬ 
лосами по диагонали. Перед подачей на стол торт дол¬ 
жен постоять в холодильнике не менее 5 часов. 

>Д(я заварного крема: но I ч. ложке картофель¬ 
ной в пшеничной муки, Ѵ/ 2 стакана молока, 
I яйцо, 200г сливочного масла, I стакан сахара. 

Картофельную и пшеничную муку смешать в 
миске, постепенно прибавить 1/2 стакана холодного 
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молока, затем I стакан кипящего, поставитъ смесь на 
огонь и довести до кипения. Остудить, время от вре¬ 
мени помешивая, чтобы на поверхности крема не об¬ 
разовалась пленка. Масло растереть с сахаром и яй¬ 
цом и постепенно добавитъ в крем, избивая венчи¬ 
ком или миксером. 

>Дая шоколадного крема: 200г шоколада, 1/2 
стакана матка, 4 желтка, 600г сливочного мас¬ 
ла, 3 стакана сахара, ванилин. 

Размягченное сливочное масло хорошо растереть 
с сахаром и, не прекращая растирать, добавить по 
одному яйцу и вливать понемногу кипяченое те гы ос 
молоко. В почти готовый крем положить ванильный 
сахар и ввести размягченный шоколад. Крем еще раз 
тщательно избитъ и охладить. 


ТОРГ «КРАСНОЕ И ЧЕРНОЕ* 

>Дія сметаннаго теста : 6 желтков, / стакан 
сахара, 1 стакан сметаны, I ч. ложка соды, га¬ 
шеной уксусом, ванильный сахар, Н/ 2 стакана 
муки, 1/4 стакана какао-порошка. 

Желтки растереть с сахаром, добавить сметану, 
гашеную уксусом соду, какао-порошок и муку. Вы¬ 
мешать тесто (густота, как на оладьи), вылить его в 
смазанную маслом глубокую сковороду и выпекать н 
духовке с несильным жаром 40—45 минут. 

>Дяя сливочного теста: 6 белков, 1 стакан са¬ 
хара, 100г сливочного масла, / стакан смета¬ 
ны, I стакан изм&іьченных ндер грецких орехов, 
! ч. ложка гашеной уксусом соды, Ѵ/ 2 стакана 
муки, ванилин, красный ягодный сок. 

Взбитъ белки до крутой стойкой пены, добавить 
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сахар, красный сок от ягад (от количества сока зави¬ 
сит окраска заготовки) и хорошо растереть. Смешать 
вместе растопленное сливочное масло, сметану, из¬ 
мельченные грецкие орехи, ванилин и муку. Осто¬ 
рожно ввести в тссто подготовленные белки, хорошо 
вымешать и выпекать так же, как и темный корж. 

>Дт крема: 2 яйца, І/2л молока, 2 стакана 
сахара, 300 г сливочного масла 
Стереть сахар с яйцами, влить постепенно теп¬ 
лое молоко, тщательно перемешать и довести до ки¬ 
пения на совсем слабом огне, не прекращая взбивать 
крем, быстро остудитъ и взбить, добавляя в крем не¬ 
большими порциями размягченное сливочное масло. 

Оформление торта. Гот овы м коржам дать остыть, 
разрезать их на горизонтальные пласты. Получается 2 
красных и 2 темных пласта. Края пластов выровнять 
ножом, прослаивать пласты кремом, и, чередуя по 
цвету, укладывать на плоское блюдо. Верхнюю часть 
торта обильно обмазать кремом и обсыпать весь торт 
крошкой, приготовленной из обрезков, получившихся 
ори выравнивании пластов. 


ТОРГ «ПРИНЦ и нищий* 

У> Дія сметаннаго теста: I стакан муки, 250г 
сметаны, 2 яйца, ] стакан сахара, НЮ г марга¬ 
рина, I ап. ложка какао-порошка, / ч. ложка 
соды гашеной, 1 ст . ложкой уксуса. 

Яйца растереть с сахаром, добавить распушен¬ 
ный маргарин, смешанную с гашеной содой смеіа- 
ну, какао-порошок и всю смесь взбитъ. Понемногу 
добавляя муку, вымешать жидкое тесго. Подготовитъ 
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форму, смазать дно и стенки маслом, обсыпать мо¬ 
лотыми сухарями или мукой и перелить в нес тесто. 
Выпекать и средне нагретой духовке до готонности 
(края торта будут слегка отставать от стенок формы) 
Вынуть форму с тортом из духовки, переложить его 
і ш деревянную разделочную доску и хорошо Охладить. 
Разрезать основу на 3—4 горизонтальных коржа. 

>Д'ія слоенаго теста: 3 стакана мука, 1 пачка 
сливочного маргарина. 250г сметаны, 1/2 ч. лож¬ 
ки гашеной уксусом соды. 

Просеять муку на разделовиую доску, натереть в 
нее на крупной терке хорошо охлажденный марга¬ 
рин, перетереть руками и, добавляя понемногу сме¬ 
шанную с содой сметану, вымешать плотное тесто. 
Разделить его на 5—6 кусков и положить их в моро¬ 
зильную камеру на полчаса. Затем раскатать коржи 
такого же размера, как и бисквитные, и выпечь их в 
средне нагретой духовке до легкого подрумянивания. 
Коржи охладить, при необходимости обровнять края. 

РДія запарнаго крема: 3 яіща, / стакан моло¬ 
ка, I стакан сахара, 400г сливочного масла, 2ст. 
ложки какао-порошка или растворимого какао. 

Смешать вместе яйца, сахар и молоко и тща¬ 
тельно избивая венчиком, прогреть смесь на среднем 
огне до кипения. Затем, добавил сливочное масло и 
какао, продолжать взбивать до полного остывания 
крема. В крем можно добавитъ по вкусу ванильный 
сахар. 


>Для белково-медового крема: 100 г меда, 3 бел¬ 
ка, 200г крупна толченых я дер грецких орехов, 
ванильный сахар па вкусу. 
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Хорошо смешать жидкий мед, орехи и ваниль¬ 
ный сахар, добавить взбитые в крутую стойкую пену 
белки яіш. и осторожно перемешать. Готовый крем ис¬ 
пользовать сразу же. 

Для посыпки торта. Оставшиеся при приготовле¬ 
нии н выравнивании слоеных коржей обрезки (мож¬ 
но отдельно вынечыіебольшой корж из остатков сло¬ 
еного теста) хорошо размять, добавить молотые или 
толченые орехи, порошок какао или немного раство¬ 
римого какао и перемешать. Крошки должно быть при¬ 
готовлено много, чтобы бока торта были сю обильно 
засыпаны. Для посыпки бисквитных коржей пригото¬ 
вить І'/ 2 стакана толченых грецких орехов. 

Дня пропитки коржей. Приготовить по вкусу са¬ 
харный сироп, добавить в него ванильный сахар или 
цедру лимона и немного коньяка или водки. 

Оформление торта. На большое плоское блюло 
положить 1-2 полных ст. ложки крема и распределить 
его по всей поверхности блюла. Уложить на него сло¬ 
еный корж и так же смазать его кремом. Поверх слоя 
крема уложить бисквитный корж, слегка пропитать 
его сиропом, обильно промазать кремом и посыпать 
толчеными орехами. Чередовать слои торта до верха, 
верхний корж должен быть из слоеного теста. Офор¬ 
мить вначале боковые части торта, смазат ь их кре¬ 
мом, обильно обсыпать крошкой, слегка уплотнив ее 
руками (лтошін в крем). Подготовленный белковый 
крем нанести на поверхность последнего (верхнего) 
коржа с помощью кондитерского шприца или уло¬ 
жить крем равномерным слоем ложкой. Слегка сров¬ 
нять поверхность крема рифленым ножом, смочив его 
в горячей ноле, н украситъ ядрами орехов и дольками 
пли тертым шоколадом. Торг хорошо охладить. 
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ТОРТ С КРАСНОЙ СМОРОДИНОЙ 
И КЕФИРОМ 


>Ды коржа: !5<)г размягченного сливочного 
масла. Зет, ложки сахара, 200г кукурузных 
хлопьев. 

Масло растереть с сахаром. Хлопья выложитъ в 
полиэтиленовый пакет и слегка размельчить скалкой. 
Крошки осторожно перемешать с маслом. Ді ю разъем¬ 
ной формы диаметром 24 см выложить калькой или 
промасленной бумагой, на бумагу выложить смесь, 
плотно прижатъ се ко дну и поставить форму в колод¬ 
ное место. 

>Д тя начинки: 5(Юг красной елкцюдшш. 18 г же¬ 
латина, но 500г жирного творога и кефира, 150 г 
сахара. 1 пакетик ватиьного сахара, 1 лимон. 

Ягоды помытъ, очиститъ от веточек и высушить. 
Желатин замочггть в холодной воде. Творог, кефир, 
сахар и ванильный сахар перемешать, добавить цед¬ 
ру и сок лимона. Желатин расгнорять в маленькой ка¬ 
стрюле на медленном огне, смешать с несколькими ст. 
ложками творога, затем все перемешать с остальным 
творогом, 

Массу поставить в холодное место, а как только 
она начнет застывать, осторожно перемешать со смо¬ 
родиной (немного ягод отложить ятя украшения). Мас¬ 
су выложить на корж и разрой пять. Торт поставить на 
I час в холодное место. 

>Ді и желе: 6 г желатина, 250мл сока красной 
смородины. 

Желатин замочитъ в холодной воде, после чего 
растворить на медленном огне. Перемешать сначала с 
небольшим количеством сока смородины, затем с 
остальным соком. Сок поставить в холодильник, через 
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5—10 минут равномерно распределить на поверхнос¬ 
ти торга. Торт поставить в холодное место на ! час. 

>Д*я украшения: 200г сливок . 

Сливки взбитъ в густую пену и заполнить ими 
кондитерский мешок со звездообразной насадкой. Ук¬ 
расить торг взбитыми сливками и ягодами, 


ТОРГ С ПЕРСИКАМИ И СЛИВОЧНЫМ 
СОУСОМ 

>Дш сдобнаго теста: 200 г муки, щепотка соли, 
60 г сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 120 г 
охлажденного сливочного масло, 2 желтка, жир 
для смазывания формы. 

Из всех ингредиентов бысіро замесить тесто и 
поставить его па 30 минут н холодильник. Дно разъем¬ 
ной формы диаметром 26 см смазать жиром. 

Персики положитъ в горячую воду, снять с них 
кожицу, затем разрезать пополам и удалить косточки. 

Тесто раскатать на посыпанной мукой рабочей 
поверхности в тонкий пласт и выложить им форму 
так, чтобы образовался бортик высотой Зсм. Тесто 
наколотБ в нескольких местах вилкой, накрытъ каль¬ 
кой и насыпать сверху сушеный горох для сохране¬ 
ния формы коржа. Выпекать корж в разогретой до 
200'С духовке около 15 минут (предварительная вы¬ 
печка). 

РЛія начинки и соуса: 1 кг персиков, 2 яйца, 
60г сахара, 85 г сметаны. 

Сливочный соуе. Белки отделить от желтков и 
избить в густую пену. Желтки растереть с сахаром, 
влить к ним сметану, затем осторожно нвести взби¬ 
тые бедки. 
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После предварительной выпечки удалить с кор¬ 
жа горок и бумагу, разложить на нем персики среза¬ 
ми вниз и полить на соусом. I Іо ставитъ торт «луковку 
на 30—35 минут до полного выпекания. 


КЛУБНИЧНЫЙ ТОРТ С ЙОГУРТОМ 

УД. 1 Я теста: 100 г сливочного масла, 100 г са¬ 
хара, I яйцо, 100 г муки, 1/2 ч , ложки разрыхли¬ 
теля, 1 пакетик ваншъного сахара, соль на кон¬ 
чике ножа, масло для смазывания формы, пани¬ 
ровочные сухари. 

Масло, сахар, ванильный сахар, соль и яйцо 
взбивать до тех пор, пока не растворится. Добавить 
смешанную с разрыхлителем и просеянную муку. 
Разъемную форму диаметром 26 см смазать жиром, 
посыпать панировочными сухарями и выложитъ в нес 
тесто. Выпекать в разогретой ло 180- 200 'С духовке 
около 26 мин. Готовый корж опрокинуть на решетча¬ 
тую подставку к остудитъ. 

>Д.ія крема: 350г спелой клубники, 100г клуб¬ 
ничного Конфитюра, 600 г йогурта, 1 ст. лож¬ 
ка желатина, 1 ст. ложка сметаны, 100 г са¬ 
хара, сок 1/2 лимона, 40 ш вишневого ликера. 

Йогурт, сметану, сахар и сок лимона взбивать 
до тех пор, пока масса не станет воздушной и сахар 
не растворится, затем влить вишневый ликер. 

Желатин, заранее замоченный в небольшом ко¬ 
личестве воды, растворить на горячей водяной бане, 
остудить, постоянно помешивая, и ВЛИТЬ в крем из 
йогурта. Крем поставить в холодильник застывать. 

Клубнику помытъ, плодоножки удалить, ягоды 
хорошо промокнуть бумажным полотенцем и разре- 


60 


зять на половинки. Половину ягод осторожно переме¬ 
шать с кремом, как только он начнет застывать. Крем 
еше раз ненадолго поставить в холодильник. 

Борт ик ратае мной формы замкнуть вокруг вы¬ 
печенного коржа. Корж смазать клубничным конфи¬ 
тюром, ВЫЛОЖИТЬ ни него крем и крем разровнять. 
Сверху разложитъ оставшиеся ягоды и поставить торт' 
в холодильник, дли того чтобы крем окончательно 
застыл. Непосредственно перед подачей на сгон снять 
с торта бортик формы и переложить торт на блюдо. 

При отсутствии специального бортики его мож¬ 
но сделать из плотной глянцевой бумаги или фольги. 
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Торт - главное украшение праздничного стола, 
венец кулинарного искусства хозяйки. 

Без него не обходится 
ни одно значительное торжество. 

В этой книге собраны самые удачные рецепты 
приготовления праздничных тортов. 
Вооружившись ими, Вы сможете удивить 
своих гостей настоящими кулинарными шедеврами. 


































